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Vorwort 



Mit dem Erscheinen des vorliegenden Bandes sind zehn Jahr- 
gänge dieses Berichtes yollendet. Wenn ein derartiges unter- 
nehmen nunmehr ein Dezennium hindurch bestanden hat, so 
dürfen alle seine treuen Freunde wohl über seine Daseinsberech- 
tigimg beruhigt sein. Sie werden aber auch eine gute Vorbedeu- 
tung vor Allem darin erblicken, dass der Bericht sein zehntes 
Lebeni^ahr in demselben Jahre vollendet, in welchem das von ihm 
vertretene Wissenschaftsgebiet eigene Heimstätten an deutschen 
Hochschulen zu erhalten angefangen hat Möge unser Bericht 
dementsprechend immer allgemeineren Interesses sich zu erfreuen 
haben, möge er aber auch den gesteigerten Anforderungen, die die 
immer lebhaftere Thfttigkeit auf seinem Arbeitsgebiet an ihn 
herantreten lässt, sich gewachsen zeigen. 

Dieselben Mitarbeiter, die im Vorworte des 9. Bandes genannt 
sind, haben auch dem vorliegenden 10. Jahrgange in dankens- 
werthester Weise ihre Ei'äfte gewidmet. Solche hingebungsvolle 
Treue ist wahrlich nicht der geringste Qmnd filr das Vertrauen, 
mit welchem der Herausgeber die Arbeiten f&r den ersten Jahr- 
gang des zweiten Dezenniums dieses Berichtes begonnen hat. 



Oöttiiigen im September 1901. 



Dei Herausgeber. 
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I. Lehrbücher, 
zusammenfassende Darstellungen etc. 

[Am Scblusse jedes Titels ist in ( ) die Seite angegeben, auf welcher sich das 
betreffende Referat findet. Alle Bflcher und Zeitschriftenb&nde, bei denen keine 

Jahreszahl angegeben ist, sind 1899 erschienen.] 

1. Abbotty E«, The prindpleB of bacteriology. 5. ed. enlarged. London, 

Sears. 12 sh. 6 d. 

2. Abely B.9 Taschenbuch fdr den bakterioIoglBchen Praktikanten, enth. 

die wichtigsten technischen Detailvorschriften znr bakteriologischen 
Laboratorinmsarbeit. 5. Adl. 12^. Würzbnrg, Staber. 2 JM>. 

3. Boutiron, Pastenr et les microbes. 18^ Paris, Charles. 

4. Czapek, F., Die Bakterien in ihren Beziehungen znr belebten Nator 

(SammL gemeinnütz. Vortr., heransg. vom Deutschen Verein zur 
Verbreitung gemeinnütziger Kenntnisse in Prag. No. 249. Prag, 
Haerpfer). 0.50 M. 

5. Duelaux, TLy Trait^ de microbiologie. 1. 11. Diastases, toxines et 

venins. Paris, Massen & Cie. — (S. 2) 
6« Fischer, B., Die Bedeutung der bakteriologischen Meeresforschung 
(Deutsche med. Wochenschr. p. 614). — (S. 8) 

7. Fokker, F., De bacteriologische leer. ü. 8^. 55 p. Groningen, 

Noordhoff. 0,60 fl. 

8. Green, B., Soluble ferments and fermentation. 8^. London, Clay & 

Sons. 12 sh. 

9. de Haan, J«, Bacteriologische laboratoria en Instituten en Nederland 

(De ziekenverpleg etc. in de laatste 50 jaren. Amsterdam, van 
Bossen p. 110). 

10. Hanry, A., Die Schimmelpilze und ihre industrielle Anwendung. 

Vortrag (Oesterreichische Chemikerztg. No. 23). — (S. 8) 

11. Hofltaiann, M«, Bakterien und Hefen in der Praxis des Landwirth- 

schaftsbetriebes. 19Textabb. 120 S. Berlin, Parey. 8 .AI. — (S. 4) 

12. Hneppe, F., The principles of bacteriology. Transl. from the Ger- 

man by 0. Jordan. 478 pp. 8^. London, Paul, Trübner & Cie. 

Xoeh'i JahrMberldit Z 1 



2 Lehrbücher etc. 

18* Jorgenseily A., Die Mikroorganismen der GNÜirangsindnBtrie. 4. Anfl. 
Mit 79 Teztabb. 8 M gebunden. Berlin 1898, Parey. 

14. König, J^ Die Bedeutung der Bakteriologie fOr die Landwirthschaft 

(Fülüing's landw. Zeitung p. 227). 

15. Lehmann, K. B., und 0. Nenmann, Atlas und Grundriss der Bak- 

teriologie und Lehrbuch der speziellen bakteriologischen Diagnostik. 
2. Aufl. 2Theile. München, Lehmann. 16 jH. 

16. yan der Marck, B., In de wereld yan hed oneindig Kleine (Bacte- 

rien). 206 p. Mit 1 Tafel und yielen Textflg. Zutphen 1898, 
Thieme & Cie. 

17. Mignla^W«, System der Bakterien. Handbuch der Morphologie, Ent- 

Wickelungsgeschichte und Systematik der Bakterien. 2. Band. 
Spezielle Systematik der Bakterien. 8^. 1068 S. mit 35 Abb. 
18 Tafeln. Jena, Fischer. SO M. [Vgl Eogh's Jahresber. Bd. 8, 
1897, p. 26.] 

18. Morris, H«, The technical applications of bacteriology (Transact. of 

the Jenner inst of preyent med. 2 ser. p. 188). 

19. Morris, H«, The role of micro-organisms in natnre (Joum. of the 

fed. inst, of brewing yol. 5, p. 370). — (S. 5) 

20. Mnir, B., and J. Bitchie, Manual of bacteriology. 2 ed. With 

126 ilL 80. 584 p. London, Pentland. 12 sh. 6 d. 

21. Newman, G., Bacteria. EspedaUy as related to economy of natnre. 

8®. London, Murray. 6 sh. 

22. Noyy, Q^ Laboratory work in bacteriology. 2 ed. 8®. 563 p. Ann 

Arbor, Michigan, Wahr. 3 sh. 
28. B0UX9 6.9 Pr6cis de microbie et de technique bactiriologique. 16^ 

551p. Lyon 1898, Storck. 
24« Boux, Le rdle des microbes et des ferments dans la nature. Discours 

(Gaz. du brasseur 1898, No. 580). 
25« Thoinoty H«, and J. Masselin, Outlines of bacteriology. A practical 

handbook transl. by Symmers. 330 p. London, Griffin. 10 sh. 6 d. 
26. Wehmer, C, üeber einige minder bekannte gewerbliche Leistungen 

yon Mikroorganismen (Bakterien und Pilzen) (Chemikerztg. 1898, 

p. 1079). — (S. 5) 

Von Dnclanx* (5) grossem Handbuch der Mikrobiologie^ ist der zweite 
Theil erschienen, welcher die Enzyme und die ihnen yerwandten Toxine 
und Gifte behandelt. Von ihm gilt dasselbe, was bereits gelegentlich des 
Referats über den ersten Band des breit angelegten Werkes gesagt ist. 

Inhaltlich gliedert sich der Band in einen allgemeinen Theil und in 
einen speziellen. Der erstere umfasst 26, der letztere 17 Kapitel, deren 

^) Kooh'b Jahresber. Bd. 9, 1898, p. 2. 
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jedem eine Bibliographie angefügt ist. Im ersten Kapitel werden die £nz3rme 
klaaaifizirt in diastases de coagnlation et de döooagnlation (Lab, Plasmase 
des Blutes, Pektase sowie Pepsin, Trypsin nnd Caseaae), döhydratation et 
de d^shydratation (Invertase, Glnkase, Maltase etc.), d'ozydation et de 
r^dnction (Oxydasen and Philothion), de d^composition et de recomposition 
(bis jetst nor dnrchBucHinEB'sZymase vertreten). Weiter werden behandelt 
die einzelnen Enzyme, ihre Bildung und ihr Vorkommen in Samen und 
Blftttem, Bedingungen der Enzymbildung, ihre Darstellung, die Indivi- 
dualität der einzelnen Enzyme, die allgemeinen Gesetze der Enzym Wirkung, 
der Einfluss von Temperatur, Licht, Elektrizität, der Reaktion auf die 
enzymatischen Prozesse sowie auf Toxine und Antitoxine etc. Im zweiten 
Theil werden speziell behandelt: Amylase, Invertase, Maltase, Trehahise 
und Laktase, das zuckerzerstOrende Enzym des Blutes, die Lipase, Urease, 
Zymase, die Oxydasen, das Labenzym, Casease, Pepsin, Trypsin und Papayin, 
Plasmase, Thrombase, Agglutinine und Lysine. Behrens. 

Fischer (6) weist auf die Bedeutung hin, welche die bakteriologische 
Meeresforschung auch für hygienische Fragen besitzt. Dazu gehören: die 
Einwirkung des Meerwassers auf Krankheitserreger, Grad und Ausdehnung 
der Vemnreinigang desMeeres durch eingeleiteteSchmutzwässer und andere 
mehr. Auf der anderen Seite sind werthvolle Aufbchlflsse in biologischer 
Beziehung zu erwarten. An der Kfiste findet sich oft grosser Bakterien- 
reichthum, der nach der hohen See zu rasch abnimmt. Während auf hoher 
See die Meeresoberfläche oft sehr keimarm ist, werden in grosserer Tiefe 
oft viel mehr Keime gefunden als oben, eine Erscheinung, bei der wohl die 
Schädigung der Meeresbakterien durch die Sonne die Hauptrolle spielt Im 
Meerwasser wiegen Bakterien vor, Schimmelpilze finden sich nur in der 
Nähe des Landes. Merkwürdigerweise aber finden sich Sprosspilze oft in 
so grosser Entfernung vom Lande und in so grosser Zahl, dass man ge- 
zwungen ist, eine Vermehrung von Sprosspilzen im Meere anzunehmen. 
Das Meer hat seine typische Bakterienflora, die sich morphologisch und 
biologisch von der des Landes unterscheidet Typische Bacillen und Coccen 
fehlen durchgehends. Alle Meeresbakterien besitzen in irgend einem Stadium 
ihres Lebens Eigenbewegung. Nach Gbam l^ben sie sich nicht. Im Ganzen 
Bind es nur wenig Arten, von denen aber einzelne sehr grosse Verbreitung 
besitzen. Kfinftige Forschungen auf diesem Gebiete finden noch viele Fragen 
offen; abgesehen von solchen auf hygienischem Gebiet sind es vor Allem 
Fragen nach der Rolle der Meeresbakterien als Zersetzungserreger, über- 
haupt nach ihrer Bolle im Stoffwechsel des Meeres und nach dem Einflüsse, 
welchen die denitrifizirenden Bakterien auf die Entwicklung des Plankton 
ausfiben. Meinecke. 

Haury (10) behandelt die technisch verwertheten Schimmelpilze aus 
den Gattungen resp. Gruppen Penidllium, Aspergillus und Mucor. Von 
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ersteren erwähnt er die Benntzong von Citromyces Pfefferianng und C. 
glaber znr Bereitung von Citronens&nre, wozn neuerdings auch noch Mncor 
pyriformis Verwendung findet. Unter den Aspergillus- Arten wird Asper- 
gillus oryzae und seine Bolle im japanischen Gährungsgewerbe besprochen. 
Kurz erwähnt wird auch seine Benutzung sowie die des Aspergillus Wentii 
(auf Java) zur Bereitung von Sojaprodukten (Saucen). Asp. niger dient 
zur Reinigung des rohen Opium von beigemengten Kohlehydraten und 
Tannin und wird neuerdings direkt auf das Bohopium ausgesät, wodurch 
die Dauer der Gährung unter Anderem ganz wesentlich abgektb*zt wird. In 
der G^berei sollen nach tan Tieghem PeniciUium- und Aspergillus-Arten 
eine Bolle spielen, indem sie einen Theil des Tannin hydrolysiren und in 
2 Moleküle Gallussäure spalten, ein Vorgang, der zur Erzeugung geschmei- 
digen, guten Leders unerlässlich sei^. Mucor- Arten, Amylomyces Bouxii 
sowie neuerdings vortheilhaft einige japanische resp. tonkinesische und 
der bekannte Mucor racemosus spielen theilweise in der ostasiatischen Gähr- 
industrie schon eine Bolle und sind wahrscheinlich auch bei uns mit Vor- 
theil zur Verzuckerung der Stärke anwendbar. Auch beim Beifen einiger 
Käsesorten (Boquefort, Camembert, GK)rgonzola) wirken Schimmelpilze, be- 
sonders Penidllien mit. Behrens. 
Hoffmann (11) hat in seiner Schrift „die Aufgabe zu lösen gesucht, 
die von autoritativer Seite behandelten bakteriologischen Fragen auf land- 
wirthschafblichem Gebiete zu einem abgerundeten Ganzen in kurzer und 
leichtverständlicher Sprache, möglichst frei von allem schwerverdaulichen 
wissenschaftlichen Beifutter, zu vereinen^. Das Buch soll als Lektüre der 
Landwirthe an den Wintertagen dienen, und besondere Berücksichtigung 
haben die bisher in die Praxis eingeführten Beinkulturen von Mikroorga- 
nismen erfahren. Bei diesen — Nitragin, Alinit, Bahmsäuerungsbakterien, 
Mäusetyphus, Beinhefe für Brauerei und Weinbereitung — sowie den aus 
Beinkulturen gewonnenen resp. bestehenden Impfstoffen (Tuberkulin, Male'in 
sowie Tetanus- Antitoxin, Vitulosal, Seraphtin, Porkosan etc.) sind jeweils 
die offiziellen Gebrauchsanweisungen der erzeugenden Firmen resp. Insti- 
tute wortgetreu abgedruckt. Nach einem einleitenden Kapitel werden 
behandelt die Bakterien des Bodens, des Stallmistes, die Stickstoff fixiren- 
den Bakterien, die Bakterien des Essigs, des Bieres, Weines, der Zucker- 
fabrikation, der Milch sowie die einiger anderer Gährungsvorgänge (Selbst- 
erwärmung von Getreide, Hopfen und Heu, Tabakfermentation, Brenn- und 
Braunheubereitung, Sauerftitter, Sauerkraut, Brotgährung, Hanf- und 
Flachsröste, Leder-, Indigo- und Porzellanbereitung), die Konservirung der 
Nahrungsmittel, die Bakterien als Ursache von Pflanzenkrankheiten, die 

') Nach neueren Untersuchungen ist Tannin indess nicht DigalluBsäure, 
sondern besitzt eine weit komplexere Molekularstruktur (Molekulargewicht über 
1300!). Bef. 
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in die Thierheilknnde eingeführten Impfstoffe, endlich yerh&ltnissm&ssig 
knrz die Hefen. 

Die Befreiimg „von allem schwer verdaulichen wissenschaftlichen 
Beifatter^ scheiQt vielfach etwas gar zn weit getrieben. Dass die stick- 
stoffassimilirenden Bakterien der Legominosenknöllchen „den Stickstoff der 
Bodenlnft, wie Winogbadbky tlnd Duglaux glauben, durch Zerstörung der 
verfügbaren Kohlehydrate zu Eiweiss umbilden", ist, gelinde gesagt, eine 
höchst schiefe und missverstfindliche Ausdrucks weise, die wohl nur durch 
das erwähnte Streben nach populärer Darstellung verursacht ist. Der 
SnjTZBB'sche Salpeterpilz soUte in einem populären Buche, dessen Vorrede 
von 1899 datirt, doch wirklich keine Rolle mehr spielen. Behrens. 

Der Vortrag Morris' (19), der nur auszugsweise abgedruckt ist, 
behandelt die Eiutheilung der Gährungsorganismen, die Oeschichte der 
Infektionskrankheiten sammt der damit eng verbundenen der Urzeugung^ 
die Methoden der Beinkultur und die Rolle der Mikroorganismen in der 
Natur. Behrens. 

Wehmer (26) weist zusammenfassend auf einige wenigstens dem 
Bakteriologen noch wenig bekannte und in biologischer Beziehung noch 
so gut wie unerforschte gewerbliche Prozesse hin, bei welchen an der 
Gewinnung der bezgl. Produkte Mikroorganismen betheiligt sind. Die 
Darstellung ist also in der Hauptsache nur eiue an der Hand der tech- 
nischen Literatar referirende und enthält gelegentliche auf Grund der 
modernen bakteriologischen Erfahrungen angestellte Erklärungsversuche für 
die fraglichen biologischen Prozesse. Interessenten, welche der Anregung 
des Verf. folgend Lust verspüren, ein oder das andere Gebiet bakteriologisch 
zu durchforschen, seien bezgl. der Einzelheiten auf das Original und die 
dort angegebenen Literaturquellen verwiesen. Wir begnügen uns hier 
damit, die vom Verf. besprochenen z. Th. technisch auch nur noch unwich- 
tigen Prozesse nach ihrer Bezeichnung und ihrem prinzipiellen Zweck 
wiederzugeben: 

1. Das sog. Sauerverfahren (Halle'sches Verfahren) bei der 
Weizenstärkefabrikation. Der Zweck besteht in der Isolirung der 
Stärkekömer unter Zersetzung der übrigen Bestandtheile des Weizenkomes. 

2. Röttungs verfahren (VöLKxn'sches) zur Kartoffelstärke - 
gewinnung.^ Analog dem vorigen. 

3. Regenerationsgährung der Knochenkohle. Zersetzung 
und Fortführung der aus dem Rohzucker aufgenommenen festhaftenden 
organischen Stoffe. 

4. Gährung tanninhaltiger Auszüge (Tanningährung). Es ist 
zweifelhaft, ob die Gährung überhaupt für den gewerblichen Prozess eine 
Bedeutung besitzt. 

^) 8. auch diesen Bericht weiter hinten unter Bbhhi p. 81. 
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5. Gährnng des Opiums. Aspergillus niger soll dabei eine Bolle 
spielen. Es ist dies bisher wenigstens nur von Calmbttb ^ behauptet worden. 

6. DieVietsbohnen-Oährung.* 

7. Bakterielle Zersetzung städtischer Abwässer. Verf. ver- 
weist besonders auf die Versuchsanlage in Gross-Lichterfelde, wo die Arbeit 
der Bakterien (u. A. Ammoniakgähmng u. Nitrifikation) in bestinunter 
Bichtung geleitet mrd angeblich mit bestem Erfolge.* 

8. Mikroorganismen-Thätigkeit in der Bleiweissfabri- 
kation (Holländisches Verfahren). 

9. Färberei- und Farbstoff-Gährungen. 

Zum Schluss giebt Verf. noch eine nach der Art der sich dabei abspie- 
lenden chemischen Prozesse geordnete üebersicht über die gewerblichen 
, Leistungen der Mikroorganismen fiberhaupt. Näheres darttber im Original. 
• Schuhe, 

^) EocH*8 Jahresber. Bd. 8, 1892, p. 242. 

*) 8. darüber die bezgl. Arbeit des Verf. Ref. Eoch*8 Jahresber. Bd. 9, 
1898» p. 261. 

') 8CHWXDSS, Die Versuchsanlage zur Reinigung städtischer Abwässer in 
GroBS-Lichterfelde 1898. 
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Mikroskopie Bd: 15, 1898, p. 427). — (S. 15) 
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39. Hey denreieh, L«, Einige Neuerungen in der bakteriologischen Technik 

(Zeitschr. f. wiss. Mikroskop. Bd. 16, p. 145). — (S. 15) 

40. Hill, W., A modification of the fermentation tube for bacteriological 

work (Joum. of the Boston soc. of med. science 1898, p. 187). 
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41. JiftidelOTltell, L.^ Etnde sur Temploi de l'agar-agar ponr leg analyses 

bact^riologiqnes quantitatives de Teau. Thtee. Geneye. 

42. Kabrhely 6.9 Zur Frage der Zfichtong anaSrober Bakterien (Centralbl. 

f. Bakter. Abth. 1, Bd. 25, p. 555). — (S. 10) 

43. Kern, F., Eine antomatiBche Hesspipette für keimfreie Flüssigkeiten 

(CentralbL f. Bakter. Abtb. 1, Bd. 25, p. 75). — (S. 15) 

44. Klein, A«, Eine einÜEUshe Methode zur Sporenf&rbnng (Centralbl. f. 

Bakter. Abth. 1, Bd. 25, p. 376). — (S. 14) 
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46. Mayer, 6«, Ueber das Wachsthnm von Mikroorganismen aof Speichel- 

drüsen- nnd MncinnährbOden (Centralbl. f. Bakter. Abth. 1, Bd. 25, 
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bj bacteria (Jonm. of the Boston soc. of med. science vol. 3, 1898, 
p. 31). 

48. Prior, E., Ein nener Thermoregnlator für elektrisch geheizte Thermo- 

staten (Bayer. Braner-Jonmal Jahrg. 9, p. 315). — (S. 14) 
49* Bothberger, Differentialdiagnostische üntersnchnngen mit gefärbten 

NährbMen (Centralbl. f. Bakter. Abth. 1, Bd. 25, p. 15) [Vgl. Eogh*s 

Jahresber. Bd. 9, p. 18]. 
50. Salier, J., A simple method of preparing alkaline-albnmin for cnltnre- 

media (Philadelphia med. jonm. 1898, Oktober). 
51« Smith, Th., Some devices for the coltivation of anaSrobic bacteria 

in fluid media withont the ose of inert gases (Jonm. of the Boston 
, * soc. of med. science p. 340). 

52. Smith, E«, F., Kartoffel als Enltnrboden, mit einigen Bemerkungen 

über ein zusammengesetztes Ersatzmittel (Proceed. of the americ 
assodation for the adyancement of science vol. 47, p. 411 ; Centralbl. 
^ f. Bakter. Abth. 2, Bd. 5, p. 102). — (S. 10) 

53. T^trop, La recherche des bacteries ana6robies (Ann. de la soc. de 

m6d. d'Anvers). 

54. Welche, E., Eine neue Methode der Geisseifärbung (Archiv f. klin. 

Chirurgie Bd. 59, p. 129). — (S. 11) 

55. Wiet, Une nouvelle möthode pour la coloration des flagella des bac- 

tMes par l'empToi de l'orcöine comme mordant (Union mM. du Nord- 
Est 1898, 30 d6c.). 

56. Wilson, H. and F. Bandolph, Bacterial measurements (Joum. of. 

applied microsc. vol 2, p. 598). 

57. Tohote, Ueber die Darstellung des Nähragar (Centralbl. f. Bakter. 

Abth. 1, Bd. 25, p. 379). — (S. 9) 



ArbeiisverfiEÜiron etc. 9 

&8. ZettnoWy Bokakowsxi's Färbung bei Bakterien (Zeitschr. f. ftygiene 

BcL 80, p. 1). — (S. 12) 
59. Zettnow, üeber Gteiseelf&rbnng bei Bakterien (Ebenda p. 95). 

— (S. 13). 
SO« ZettnoWy Nachtrag zu meiner Arbeit: ,,Ueber Gteisseinirbnng bei 

Bakterien*" (Ebenda Bd. 31, p. 283). — (S. 18) 

Kulturverfahren 

Tokote (57) stellt sein A gar in der Weise her, dass er dasselbe 1 Stande 
lang im Sandbade in der Bonillon kocht, Pepton und Kochsalz zufügt, nen- 
traliBirtnndnachAbkflhlang auf 50^0., 2 Hfihnereiweiss anf 1 Liter Flüssig- 
keit Zusetzt Dann wird nach gründlichem Schütteln 1^/2-2 Stunden im 
Sandbade so stark erhitzt, dass der Sand in der Nähe des Kolbens 110^ C 
heiss ist. Das Agar soll dann dnrch ein fenchtes Faltenfilter sehr schnell, 
zuweilen schon in 5 Minuten filtriren. Migtda, 

Bllesener (31) hat ein Verfahren zor Herstellung einer Gelatine 
▼on möglichst hohem Schmelzpunkt ausgearbeitet, um durch Verwendung 
einer solchen die Platten in einem auf 27^ C gehaltenen Thermostateu auf- 
bewahren zu kennen und um so den schftdlichen Einfluss der grossen Schwan- 
kungen der Zimmertemperatur in der kälteren Jahreszeit zu vermeiden. 
Zur Füllung des Thermoregulators (nach Lothab Metbb) empfiehlt er für 
diesen Zweck ein Gemisch von Acetaldehyd und Alkohol mit dem Siede- 
punkt von 26^ C. 

Das Verfahren zur Herstellung der Gelatine beruht im Prinzip nur 
darauf, dass man jede irgendwie überflüssige Erhitzung sorg^tig vermeidet 
und die Abkühlung durch Einstellen in kaltes Wasser beschleuuigt. Per 
Gelatinezusatz beträgt 127o* 

unmittelbar nach der Zubereitung hat eine solche Gelatine einen 
Schmelzpunkt von ca. 27^ C, welcher sich im Laufe der Zeit theils infolge 
von Eintrocknen der Gelatine, theils aus anderen Gründen^ allmählich er- 
höht Der Verf. fand nach 4 bis 6 Wochen bei seinen Gelatinen Sduaslz- 
punkte von 30 bis 81^ C. Eine solche genügt dann für eine Brutteiflperatur 
von 27 bis 29^ C. Die Entwicklungszeit der Kolonieen wird so natürlich 
wesentlich abgekürzt. Die Einzelheiten des Bezeptes, nach welchem Verf. 
arbeitete, mögen im Original eingesehen werden. Schulze. 

Appel (29) giebt an, wie er Leighicank's Vocfahren zur Herstellung 
von Molkegelatine* modifizirt habe, um ein besonders schwer schmelzbares 
Präparat zu gewinnen. Seine Modifikation besteht im Wesentlichen darin, 

^) Dass anfänglich nicht sehr feste Grelatinen im Laufe der Zeit fester 
werden, auch wenn man das Eintrocknen ganz und gar verhütet, dürften mit 
dem Ref. auch sonst noch manche Fachgenossen bestätigen können. 

*) Müchzeitung 1896, No. 5. 
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daas er statt des Ifingeren Kochens im Dampftopf knrze Erhitznng auf 105^ 
anwendet. In Wasser, Milch nnd Erde findet man ebenso hohe Keimzahlen 
bei Verwendung von Molkegelatine wie von Fleischwassergelatine. Micr. 
pyogenes, Pest-, Typhns-, Milzbrand-, Cholera-Bacillen wachsen auf den 
beiden genannten Substanzen gleich gut. Leidimcmn. 

Die von Mayer (46) meist nur mit pathogenen Bakterien ausgeführten 
Versuche ergaben, dass das Wachsthum auf Speicheldrüsen im Allgemeinen 
besser ist als auf Muskelfieisch und dass sich mitunter charakteristische 
Eigenthümlichkeiten zeigen ; Mudn äussert dagegen einen schwach hemmen- 
den Einfluss auf die Entwicklung der Bakterien. MiguJa, 

Smith (52) giebt als Ersatz für die Kartoffel zu Kulturzwecken eine 
StSrkegallerte an, welche von manchen Nachtheilen der Kartoffel frei ist 
2 g trockene Kartoffelstärke werden im Beagensglas mit 10 ccm modift- 
zirter üsGHnrsKr'scher Flüssigkeit übergössen, welche wie folgt zusammen- 
gesetzt ist: Dest. Wasser 1000.000 g; milch6.Ammon. 5.000 g; asparagins. 
Natr. 2.500 g; schwefeis. Natr. 2.500 g; Ghlomatrium 2.500 g; einfach- 
saures phosphorsaures Natrium 2.500 g; Chlorcalcium 0.010 g; schwefeis. 
Magnesium 0.010 g. Sterilisirt wird an 5-6 aufeinanderfolgenden Tagen 
2-3 St. bei 75-85® C. Die Stärke schwillt bei ca. 65® C, wird fest und 
stellt dann einen glatten, feuchten opaleszirenden Nährboden dar. Nach 
dem zweiten Sterilisiren ersetzt man den Wasserverlust durch 2 ccm dest 
V7asser. Der Nährboden hält sich vorzüglich und ist besonders günstig für 
das Studium von diastatischen Eigenschafben der Pilze und Bakterien; er 
wird dann opakweiss, reagirt nicht mehr auf Jod, dagegen auf Fsblikg*- 
sche Lösung, und löst sich leicht in Wasser. Fügt man zu diesem Nähr- 
boden assimilirbare Zuckerarten, so gedeihen sonst schlechtwüchsige Orga- 
nismen wie Sarcina aurantiaca, B. coli commune, Ps. hyacinthi, gut 

Meineckß. 

Bowhill (33) hat die yon Engel empfohlene Methode, welche in der 
Kultivirung der Hefen auf Gipsflächen besteht, dadurch modifizirt^ dass er 
die Gipsmasse in der Form gewöhnlicher schräger Flächen, wie sie aus 
Agar, resp. Gelatine gegossen werden, herstellte. Die schrägen Gipsflächen 
werden in einer Holzform dargestellt, welche leicht durch Aneinander- 
klemmen zweier Holzstücke, welche durchbohrt und schräg abgeschnitten 
sind, zu verfertigen ist. Nachdem die Gipsmasse hart geworden ist, wird 
die Form auseinandergenommen, der Abguss entfernt nnd mit ein wenig 
Wasser, etwa in der Höhe von ^/^ cm, in Reagensröhrchen gebracht, wo er 
auf die übliche Weise im Dampftopf sterilisirt wird. Die Methode eignet 
sich besonders zu Demonstrationszwecken. TFtB. 

Kabrhel (42) stellt als unentbehrliches Postulat für das präcise 
Experimentiren mit anaerobiotischen Bakterien eine leichte und sichere, bei 
verschiedenen Kultivirungsmethoden anwendbare Sauerstoff kontrole auf und 
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giebt dafür ein VerMuren an, das auf der Eigenschaft des Methylenblaues 
beruht, bei G^egenwart rednzirender Verbindungen in eine farblose Ver- 
bindung überzugehen. Er nimmt 2 sterilisirte, mit alkalischer Fleisch- 
peptonzuckergelatine (Zucker 0,3-1 ^/q) gefüllte Böhrchen und fOgt den 
beiden das gleiche Quantum einer alkoholischen concentrirten Methjlen- 
blaulOsung hinzu, so dass die Gelatine durchscheinend blau gefärbt wird, 
und Ifisst dann erstarren. Das eine Eöhrchen wird in das Medium gebracht, 
in dem die AnaSrobionten gezüchtet werden, das zweite wird an der Luft 
belassen. Aus dem Vergleich der Färbung beider Böhrchen können wir 
auf den SauerstofEjgpehalt des Mediums schliessen. Ist das Medium sauer- 
stoffifrei, so entfärbt sich die Gelatine gleichmässig in allen Schichten, bis 
sie nach etwa 24-36 St ganz farblos ist. Der Zucker darf der Gelatine 
erst unmittelbar vor Gebrauch beigefügt werden. Ein solches mit Methylen- 
blau gefärbtes Böhrchen stellt also einen zuverlässigen Sauersto£E!ndi- 
kator dar. 

Weiter kultiyirt Verf. mit Erfolg Anaörobionten unter der Evakna- 
tlonsglocke mit Pyrogallol und Wasserstoffatmosphäre in Verbindung mit 
seinem eben beschriebenen Indikator. Zum Abschluss der Glocke empfiehlt 
Verf. ein Gemisch von 2 Theilen Fett und 1 Theil Bindertalg. Die Con- 
centration der Kalilauge, die dem trockenen Pyrogallol zugefügt wird, soll 
derartig sein, dass die dabei entstehende Flüssigkeit sich nicht sofort schwarz, 
sondern höchstens schwarzbraun färbt. Die Schnelligkeit, mit welcher eine 
Fyrogallollöeung den Sauerstoff bindet, lässt sich nach Verf. durch die 
Alkalescenz der Lauge reguliren. Das eine Indikatorröhrchen wird mit 
den Pyrogallolschalen und den Pbtbi- Schalen unter die Glocke gestellt; 
die letztere wird gut verschlossen und mit Wasserstoff gefüllt. Das zweite 
Indikatorröhrchen wird neben dem Apparat angebracht. Normaler Weise 
wird der Indikator im Apparat sich gleichmässig abfärben und nach 
e& 36 St. farblos sein. 

Verf. macht darauf aufmerksam, dass manchmal scheinbar unbedeutende 
Kleinigkeiten die Kulturen stören. So müssen z. B. die Psmi-Schalen offen 
sein, da aus den geschlossenen Schalen der Sauerstoff offenbar schwer zu 
vertreiben ist. Das Indikatorröhrchen im Apparat darf aus demselben 
Grunde nicht mit Watte verschlossen sein. Die ganze Versuchsanordnung 
hat steh dem Verf. trefflich bewährt. Meinecke. 

Färberei 

Welcke (54) beschreibt ein neues Verfahren zur Färbung für Geissehi, 
welches jedoch dem Bef. im Vergleich zu den von Losfflbb und Ebmsngbm 
angegebenen recht umständlich zu sein scheint. Die Bakterienau&chwem- 
mung wird mit Formol versetzt, um durch rasche Abtödtung das Abfallen 
der Geissein zu verhüten. Dann wird die AuüBdiwemmung sehr dünn auf 
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Objekttr&ger gestrichen nnd diese nach Trocknen und Fiziren auf 20 Minnten 
in eine verdünnte (1 : 4 bis 1 : 20) kalte LoEirvLEB^sche oder BüNGs'sche 
Beize getancht. Nadi Abspülen^ Einwirkung einer Silberoxydammoniak- 
lösnng nnter Erw&rmnng bis znr Dampf bildnng, Abspülen ^ Eintauchen in 
eine Iproc. HgCl-Lösung auf ^/^ Minute, Abspülen, nochmalige Einwirkung 
der Süberoxydammoniaklösung, Atrapülen und Behandeln mitRhodinal- oder 
Metholentwickler. — Für praktische Ausführung der Geisseifärbung dürfte 
diese Methode doch andern erheblich nachstehen, zumal sich nach eigener 
Angabe des Verfassers durchaus nicht immer die G^isseln sichtbar machen 
laä^en. Mifftda. 

Zettnow (58) hat mit Romanowski's Doppelfärbung mit Methylen- 
blau und Eosin eine Reihe von Mikroorganismen behandelt und bei einer 
grossen Anzahl von Bakterien einen sich roth färbenden Bestandtheü 
„Chromatin^ und einen blau gefärbten „Plasma*' erkennen können. Bei 
dem Ausdruck Chromatin hat man nicht an einen Stoff zu denken, der sich 
leichter färbt als Plasma, da in manchen Fällen das letztere eher Farbstoff 
aufnimmt, als das erstere. Die relative Menge von Chromatin und Plasma 
ist je nach dem Alter verscliieden. — 1. Fadenpilze, Oidien-, Hefe- 
und Tor ulaarten. In den langen, nicht segmenttrten Fäden liegen kleine 
und grössere Chromatinkugeln, eingebettet in dem bis zu den Wandungen 
reichenden, hell- oder dunkelblau gefärbten Plasma; auch Chromatinklumpen 
kommen vor. Bei den ovalen Formen der Oidien- und Hefearten finden 
sich meist Chromatinkömer, deren Anzahl mit der Grösse der Zellen zu- 
nimmt. Bei der Sprossung einer neuen Zelle sieht man häufig das über- 
tretende Chromatin an der engsten Stelle. Abgestorbene Zellen zeigen nur 
Eothfärbung; junge, dunkelblau gefärbte lassen bei manchen Hefearten 
kein Chromatin erkennen. Die Sporen der Hefearten nehmen keine Färbung 
an. 2. Die grossen Spirillen zeigen völlig übereinstimmenden Bau; die 
Chromatinkugeln förben sich schnell dunkelroth, während das Plasma hell- 
oder dunkelblau erscheint. Untersucht wurden 6 Arten. 3. Kleine Spi- 
rillen nehmen immer nur eine Farbe an, bestehen also nur aus Chromatin 
oder aus einer so innigen Mischung beider Stoffe, dass sie mit unseren 
optischen Mitteln nicht getrennt zu beobachten sind. 4. Sporenbildende 
Bacillen. Eine Grui^e derselben lässt im blauen Plasma deutlich eine 
oder mehrere Chromatinkugeln erkennen; eine andere Gruppe zeigt stark 
zerklüftetes Chromatin (70-80 ^/o) und ihm innig beigemischtes blaues 
Plasma; eine dritte Gruppe endlich varürt in ihrem Verhalten ebenso wie die 
5. Bacillen ohne Sporen oder eigentlichenBakterien. 6. Essig- 
bakterien verhalten sich der Färbung gegenüber verschieden; während 
B. Pasteurianum Hansek, B. Kützingianum HaInsbn und B. oxydans Hennib- 
BERG sehr schöne Chromatinkömer zeigen, färbt sich B. aceti Hai^sisn im 
Alter anders als in der Jugend. B. acetosum Heknebbbg färbt sich blau- 
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yiolett. 7. Die ana6robioti8chen Bacillen scheinen durchweg die rothe 
Fftrbnng yiel schwieriger anzunehmen als die ASrobionten. 8. Thermophile 
BacilleazeigtenkeineBesonderheiteninBetreff der Färbung. 9. Strepto- 
thrixarten. Str. Eppingeri zeigt von hellblauem Plasma umgebene Chro- 
matinkugeln. Str. alba besitzt eine rothe Kapsel, in welcher die blau ge- 
färbten Fäden mit regelmässig vertheilten Chromatinklumpen und -kugeln 
liegen. 10. Säurefeste Bakterien. Lepra und Tuberkulose färbten sich 
nur schwach blau ; HoBicAKK'scheButterbacillen dagegen besitzen eine dunkel- 
rotheEapsel;imheUblauenPlasmaliegenChromatinkugeln. 1 1. Vibrionen 
nahmen Doppelförbung nicht an. 12. Kokken und Sarcinen nahmen 
nur eine Farbe an. — Verf. schUesst aus seinen Beobachtungen Folgendes: 
Eine grosse Anzahl von Bakterien besteht nur aus Chromatin. Auch bei 
dei^'enigen, welche Doppelfärbung aufweisen, überwiegt das Chromatin 
stark ; nur ausnahmsweise kommt bei ganz jungen Culturen einiger Arten 
das Plasma in grosserer Menge vor als das Chromatin. Bezeichnet man 
bei den niederen thierischen Formen den nach Eohanowski sich roth 

■ 

färbenden Theil als Kern, so muss man nach Verf. auch flir die Spaltpilze 
annehmen, dass er aus Kemsubstanz besteht. Damach sieht Verf. in vor- 
liegenden Untersuchungen einen weiteren Beweis für seine Ansicht, dass 
die Bakterien der Hauptsache nach aus Kemsubstanz bestehen. Für das 
schwerer nachweisbare Kapsel- und G^isselplasma schlägt Verf. den Namen 
Ektoplasma, für das nach Romanowssi sich blau färbende den Namen 
Entoplasma vor. Meinecke. 

Zettnow (59) benutzt, angeregt durch van Ebmengbm und Wsloke^, 
zur Färbung der Geissein bei Bakterien die grosse Eeduktionsfähigkeit 
von GK>ld- und Silbersalzen durch Tannin resp. gerbsaure Verbindungen. 
Als Beize benutzt er eine Eisenoxydbeize, noch besser eine Thonerdebeize 
oder eine Antimonbeize, welch' letztere er ganz besonders empfiehlt. Das 
gebeizte Präparat bringt er entweder in ein Goldbad, wobei sich auf den 
Bakterienleibem sowie auf den Geissein metallisches Gold mit blauschwarzer 
Farbe niederschlägt (durch Pyrogallol und SilberlOsung zu verstärken), 
oder er behandelt das Präparat mit einer SilberlOsung, aus welcher sich 
metaUisches Silber von schwarzbrauner Farbe auf die Bakterien nieder- 
schlägt Auch diese letzteren Präparate können (mit Goldchlorid oder mit 
Quecksilberchlorid) verstärkt werden. Für genauere Angaben muss auf 
das Original verwiesen werden. Meinecke. 

Zettnow (60) setzt sich mit Welgkb über die Priorität des Ver- 
fahrens zur Färbung von Bakterien und deren Geissein mit Silber und Gold 
mit nachfolgender Verstärkung nach den in der Photographie gebräuch- 
liche Methoden auseinander. Wenn er auch persönlich durch Wblokb's 



^) Vgl. vorst. Referat auf p. 11. 
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Mittheilnngen 2su seiner Arbeit angeregt wnrde, moBS er doch die Priorität 
TAN Eambnoeh zaschreiben. Meinecke. 

Klein (44) schloss ans dem bekannten Verhalten der Bakterien gegen 
Desinfektions- und Färbemittel, dass sich auch Sporen in feuchtem Zustande 
besser färben lassen als in trocknem. Das durch Eintrocknen und Fixiren 
am Deckglas verlorene Wasser wird nämlich von den Sporen nur sehr 
schwer wieder aufgenommen. Er verfährt bei seiner Methode in folgender 
Weise: 1. Herstellung einer Emulsion sporenhaltigen Materials in physio- 
logischer Kochsalzlösung und Zusetzung eines gleichen Quantums filtrirter 
Earbolfnchsinlösung. 2. Schwache Erwärmung bis zu eintretender Dampf- 
bildung während 6 Minuten. 3. Ausstreichen der Präparate, Trocknen, 
Fixiren (2 mal durch die Flamme ziehen). 4. Entfärbung in Iprocentiger 
Schwefelsäure während 1-2 Sekunden. 5. Abspülen in Wasser. 6. Nach- 
färben ohne Erwärmung in verdünnter wässeriger Methylenblaulösnng 
während 3-4 Minuten, Abspülen, Trocknen u. s. w. Migula. 

Korn (45) beschreibt einen kleinen, auch bei andern Färbungen sehr 
gut brauchbaren Apparat, welcher aus einem starken kreisförmig gebogenen 
und an einem Ende zu einem Griff verlängerten Draht besteht, dessen 
Kreisöffhung mit Drahtnetz überzogen ist TJhrschälchen werden auf dieses 
Netz gestellt und sind so beim Erwärmen viel weniger leicht dem Zer- 
springen ausgesetzt. Migula. 

Verschiedenes 

Prior (48) hat einen billigen, zum Preise von 25 M von IL Hennig- 
Erlangen zu beziehenden Thermoregulator für elektrische Heizung kon- 
stmirt. Bei allzu starker Erwärmung wird durch die Ausdehnung von 
Quecksilber, die eine Stahlstange bewegt, ein Eontakt gelöst und damit der 
Strom unterbrochen. Der Thermoregulator gestattet, genau senkrechte 
Stellung vorausgesetzt, ein Eonstanthalten der Temperatur innerhalb 0,3 
bis 0,6*' C. Behrens. 

Epstein (35) benutzt zum sterilen Abfüllen von Flüssigkeiten zur 
Vermeidung der Glashähne einen Apparat, bei dem der untere Verschluss 
der Bürette durch das eingeschliffene Ende einer Glasstange geschieht 
Diese Stange setzt sich oben in ein Glasrohr mit seitlicher Oeffhung fort, 
welches nach oben durch ein Gummirohr (Quetschhahn) mit dem Behälter 
der sterilen Flüssigkeit in Verbindung steht. Glasrohr und Stange werden 
von oben in die weite Bürette durch einen Wattepfropfen hindurch hinein- 
gesteckt, so dass die SeitenöfGaung des Bohres innerhalb der Bürette sich 
befindet und das untere Ende die Bürette verschliesst. Das Ganze wird 
nach unten durch eine Glasglocke abgeschlossen, in welcher am Boden ein 
mit Watte (durch etwas FormaJdehjdlösung steril gehalten), bedeckter 
grosser Eork sitzt Beim Gebrauch fliesst bei Oeffhen des Quetschhahnes 
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die Flüssigkeit durch die Seitenöffiiimg des Glasrohres in die Bfbrette bis 
zur gewünschten Marke. Durch Emporheben des Glasrohres mit dem Glas- 
Btangenansatz wird die Bürette geöfihet und entleert. Meinecke. 

Kern (43) beschreibt eine von ihm konstmirte Pipette, die automa- 
tisch immer gleiche Mengen Flüssigkeit abmisst. Dieselbe besteht ans einem 
Dreiweghahn mit T förmiger Bohrung, dessen einer Schenkel mit einem 
ob&a dnrch einen Schwimmer sich schliessenden Glasrohr verbunden ist. 
Ein Schenkel wird mit dem die abzufüllende Flüssigkeit enthaltenden Geföss 
in Verbindung gesetzt, so dass bei entsprechender Stellung des Hahnes die 
Flüssigkeit von unten in das Glasrohr eintritt, bis der Schwimmer dasselbe 
verschliesst. Bei umgekehrter Stellung des Hahnes wird die Flüssigkeit in 
die GefSsse abgefüllt. Migula. 

Gaylord (37) berichtet über einen von ihm angegebenen verbesserten 
Apparat zum Filtriren von Flüssigkeiten unter Eohlensäuredruck durch 
bakteriendichte Pabtbub- oder Bbbkbfbij>t- Kerzen. Auch Agar und 
Nfthrgelatine können damit filtrirt werden. Ein Liter Agar geht bei 12,5 kg 
Dmckkraft in 10 Minuten durch. Dui'ch die massigen Metalltheile des 
Apparates wird das Fütrat 40 Minuten lang hinreichend warm erhalten. 

Meinecke. 

Heydenreiell (39) beschreibt 1. eiue Bürette mit selbstthätiger Null- 
einstellung, deren unteres Ende durch einen Ghimmipfropfen auf den Boden 
der Standflasche führt. Dnrch einen zweiten Gummipfropfen in letzterer 
geht ein Glasrohr mit Gnmmiball. Durch Druck auf diesen wird bei geöff- 
netem Bürettenhatin die betr. Flüssigkeit in die Bürette hinaufgepresst. 
Sowie sie den Nullpunkt oben erreicht hat, fliesst der üeberschuss durch ein 
genau am Nullpunkt angebrachtes und unterhalb des Hahnes wieder in die 
Bürette führendes Böhrchen in die Standflasche zurück, so dass die zeit- 
raubende Einstellung auf automatisch geschieht. Titrirt wird durch ein 
über dem erwähnten Hahne angebrachtes schrägstehendes Eöhrchen mit 
Glashahn. — 2. Zur Vermeidung der mannigfachen Uebelstände, welche 
die Verwendung von Wattepfropfen bei der Aufbewahrung halbfester Nähr- 
böden im feuchten Baume mit sich bringt, dient der van HBST'sche Ver- 
schluss, der aus einer 16mal hin- und hergebogenen offenen Bohre besteht.^ 
Die Windungen können entweder dicht hintereinander in einer Eichtung 
senkrecht nebeneinander liegen oder als Quirl um das eine verlängerte Ende 
stehen, welches durch einen Gummipfropfen in einen gewöhnlichen Kolben 
führt; das andere Ende schaut stets nach unten. Saugt man durch eine 
solche Bohre Luft hindurch (nicht mehr als ein Liter in der Minute), so wird 
dieselbe von allen Keimen völlig frei Schon die zehnte Biegung enthält 
keine Bakterien mehr. Auch die Austrocknung des Mediums ist nicht 



1) Vergl. Kgcb's Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 18. 
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nenneiLBwerth. Der Kolben selbst besitzt etwa 1 cm über der Basis seitlich 
eine horizontal angeblasene Röhre von ca. 3 cm Länge, an welcher ein mit 
Glasrohr verschlossenes knrzes Ghimmirohr mit Qnetschhahn steckt. Durch 
diesen Abflnss können bequem und sicher grössere Mengen von Doppel- 
schalen etc. beschickt werden. Znm Eühlen empfiehlt der Verf. einen 
Apparat, welcher im Gegensatz znm EocH'schen „oben anf die Platten ge- 
stellt wird und nicht unten, da ja die kalte Luft nicht von unten nach oben^ 
sondern von oben nach unten strömt^. Die Doppelschalen mit dem erstarrten 
Nährboden werden ttbereinander in ein weiteres Gefäss gestellt und über 
alle Schalen ein gewöhnliches „Einmachglas** gestülpt. Die Bohren für den 
VAN HBBT'schen Verschluss sollen, am besten aus Messing oder Eupfer, ge- 
zogen sein und keine Naht oder Löthung haben; sie müssen weich sein und 
sich geschmeidig biegen. — 3. Um zu jeder Zeit steriles Wasser zur Ver- 
fügung zu haben, bedient Verf. sich eines Eupfer- oder Messinggefftsses von 
ca. 5 Liter Inhalt unten, hart am Boden, befindet sich ein Ausflussrohr 
mit Hahn, mit welchem ein Glasrohr mit Hahn verbunden wird. Oben ist 
ein kurzer Hals angelöthet für den Gummipf^opfen mit dem van HssT'schen 
Verschluss. Von Vortheil ist ein durch Metallschieber geschütztes Wasser- 
standsrohr. Das Ganze wird mit destillirtem Wasser beschickt und im 
PAFiN'schen Eochtopf 20-30 Minuten bei 135^ (2 Atm.) sterilisirt — 
4. Der vom Verf. beschriebene Apparat zur Wasserentnahme aus der Tiefe 
für bakteriologische Zwecke ist der von Pletsnbfp und Ssbsssnbff be- 
schriebene mit unwesentlichen Verbesserungen. — 5. Zum Transport von 
Flaschen mit Wasserproben dient ein mit Filz und Wachsleinwand um- 
gebener Messingbehälter, in welchen die Flaschen in MessinggesteUen ein- 
geführt werden. Die Eühlung mit Eis geschieht hier ebenfalls von oben, 
nicht von unten. Das Schmelzwasser fliesst seitwärts unten ab. Die Bänder 
der mit Glasstöpsel versehenen Flaschen werden durch übergestülpte und 
leicht angedrückte sterile Zinnhütchen von Weinflaschen gegen Verunreini- 
gung geschützt. — 6. Zum Bereiten genau dosirter Verdünnungen von 
Wasserproben in grosser Anzahl empfiehlt Verf. eine von ihm konstruirte 
Bürette, welche in Verbindung mit dem oben beschriebenen Cylinder für 
steriles Wasser stets gestattet, ganz bestimmte Mengen von sterilem Wasser 
ohne Infektionsgefahr abzugeben. Für einzelne laufende Wasserunter- 
suchungen eignet sie sich dagegen nicht. — 7. Zur Gewinnung von Boden- 
sätzen aus Wasser wäre Filtration das beste Mittel, wenn nicht bei aUen 
bisherigen Filtern von der Filtermasse selbst Partikeln sich dem Satze bei- 
mengten und so die Untersuchung störten. Zur Vermeidung von Lrthümem 
schlägt Verf. vor, gefärbte Filter zu gebrauchen, deren Bestandtheüe ate 
solche unter dem Mikroskop leicht kenntlich wären ; als Färbemittel empfiehlt 
er ganz besonders die bekannte unauslöschliche Anilin- Wäschetinte, die eine 
intensiv schwarze Farbe hat oder auch Pikrinsäure, Tropaeolin, Auramin etc.. 



I 
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denn gelbe nnd schwarze Fasern würden in natürlichen Wässern wohl nur 
ausnahmsweise anzutreffen sein. Weiter empfiehlt Verf. seinen Trichter 
mit möglichst steil abfallenden Wänden, der in seiner Röhre zwei Hähne 
besitzt. Der lichte Durchmesser beider Hahnbohmngen mnss genau dieselbe 
Weite haben Wie die Trichterrbhre. Zwischen beiden Hähnen führt aus der 
B5hre ganz steil aufsteigend ein Glasrohr, an welchem oben ein Gummirohr 
mit Quetschhahn sitzt. Der Trichter wird mit dem zu untersuchenden 
Wasser gefüllt Hat sich ein genügender Satz gebildet, so wird der obere 
Hahn ge5ffiiet und dann der Bodensatz durch schnelles Oeffiien und Schliessen 
des Quetschhahns in den Raum zwischen den beiden Hähnen gebracht. Nun 
wird der obere Hahn geschlossen, der untere geOfßaet und durch Lüften des 
Quetschhaiines der Bodensatz unten abgezapft. Um auch die an den Wänden 
des Trichters sich ablagernden festen Theile zu gewinnen, rührt man das 
Wasser um und beginnt den Prozess von Neuem. Meinecke. 
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Morphologie der Hefen etc. 

Becker (61) hat auf Veranlassung des Bef. im physiologischen Labo- 
ratoritun der wissenschaftlichen Station für Brauerei in München verschie- 
dene Angaben von Casagkaio)! nachgeprüft. Letzterer fand bei seinen 
Untersuchungen „üeber die Morphologie der Blastomyceten** ^ unter anderem, 
dass „die Membran der Blastomyceten nicht von einer einschichtigen Kapsel, 
sondern von zwei oder mehr Schichten gebildet wird, die nicht nur bei 
alten, sondern auch bei jungen Hefenzellen vorkommen.*' Ausserdem beob- 
achtete derselbe, dass sich die Membran der Hefenzellen durch verschiedene 
Anilinfarbstoffe färben liess, und zwar kam er zu dem Schluss, dass Methylen- 
blau nach Ehbligh und HAi^STBiN'sches Anilin die geeignetsten Farbstoffe 
seien. 

Verf. benutzte zu seinen Versuchen in erster Linie Hefen mit 
dickerer Zellmembran, also solche, welche zur Vergährung hochprocentiger 
Würzen gedient hatten (Salvator und Bockbierwürze), daneben auch ge- 
wöhnliche Betriebshefe. 

Nach 14 Tagen konnte bei keiner dieser Hefen Schichtung konstatirt 
werden, dagegen zeigte die mit 1 proc. Chromsfture behandelte Salvatorhefe 
nach ca. 3 Wochen bei einzelnen Zellen deutliche Schichtung, ebenso die 
mit Iproc. Osmiumsäure behandelte zwar nicht ganz so deutlich und in 
etwas weniger zahlreichen Fällen. Die Bockbierhefe verhielt sich ebenso; 
nur die mit Iproc. Chromsäure und Iproc. Osmiumsäure behandelte Hefe 
zeigte manchmal Schichtung, jedoch konnten in allen Fällen stets nur 
2 Schichten unterschieden werden. 

Bei der gewöhnlichen Betriebshefe war Schichtung überhaupt nicht 
nachzuweisen, ausserdem wurde in keinem Falle Schichtung bei jüngeren 
Zellen, wie sie Casagbandi gesehen haben will, wahrgenommen. 

Es ist also wahrscheinlich, dass die Membran der Hefenzellen für ge- 
wöhnlich nickt geschichtet ist, sondern dass eine Schichtung nur im Falle 
eines Dickenwachsthums derselben erfolgt, wie es bei der Ausbildung der 
Dauerzellen und bei Hefen die hochprocentige Würze vergohren haben, 
der Fall ist 

Im Gegensatz zu CASAGSAin)! bekam Bbokeb in keinem Falle direkt- 
Färbung der Membran. Die Hefen wurden in einem Zustande verwendet, 
wo der Inhalt sich vollständig zusammengezogen hatte und die Membran 
ganz frei lag (durch Autophagie); nebenher wurden jedoch auch sämmtUche 
Versuche mit fHschen Bierhefen angestellt. 

Bis jetzt ist eine Färbung der Membran der Hefezelle nur nach 
längerer Behandlung mit HANSTsiN'schem Anilin und vorhergegangener 
Einwirkung ziemlich verdünnter (ca. 4proc.) Salzsäure möglich. 

Also auch hier haben sich Abweichungen von den Angaben Casa- 

I) KoGH*s Jahresber. Bd. 8, 1897, p. 18. 
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osandi'b ergeben. Möglicher Weise vermeinte derselbe dort eine Membran- 
fSrbnng zn sehen, wo sich die Membran deutlicher vom Zellinhalt abhob 
und, in der Farbflfissigkeit Uegend, selbst gef&rbt erschien. Will. 

Hansen (68) weist znnftchst anf seine früheren Untersuchungen hin, 
ans welchen hervorgeht, dass nicht allein junge, kräftige und wohlgenährte, 
sondern auch ziemlich alte Zellen Sporen bilden kOnnen, und beleuchtet 
dann weiter die Frage Aber das Verhalten der Sporenbildung zur Spross- 
bildung von neuen Seiten. 

Die Sporenbildung kann unter verschiedenen Bedingungen stattfinden. 
Im Allgemeinen kann man sagen, dass die Zelle sich nicht nur zur Sporen- 
bildung vorbereitet, wenn sie sich unter solchen Verhältnissen befindet, wo 
es ihr an Nahrung fehlt, z. B. in einer Wasserschicht, sondern auch, wenn 
ihre Entwicklung in einem üeberschuss von Nahrung enthaltenden Substrat 
vor sich geht. Von äusseren Bedingungen wird besonders ein freier Zu- 
tritt von Luft und eine passende Temperatur erfordert. Die Hefezelle kann 
als Eonidie im Dienste der vegetativen Vermehrung auftreten, sich als 
Glied einem Mycelium einreihen und in ihrem Innern Sporen entwickeln. 
Wenn die Spore während der Keimung aufschwillt, tritt sie als Hefezelle 
auf, und es ist wahrscheinlich, dass auch sie, wenn ihre Sprossbildung ver- 
hindert wird, zur endogenen Sporenbüdung gebracht werden kann. Hanssn 
weist noch darauf hin, wie er schon frfiher dargethan habe, dass die Sporen- 
bildung verloren gehen kann, in gewissen Fällen sich aber wieder her- 
stellen lässt Am schnellsten geschah dies, wenn die Nährflüssigkeit mit 
Dextrose versetzt wurde. Nur in den wenigsten Fällen hat Dextrose diese 
Wirkung. Die Züchtung muss dann in Würze fortgesetzt werden, und 
kann dieselbe sich zuweilen über ein Jahr erstrecken, ehe die ersten Zeichen 
der Sporenbüdung wieder auftreten. 

Die von Haksbk angegebene Methode der Aufbewahrung der Hefe in 
Saccharose hat sich als eine zweckdienliche bewährt, auch wenn es sich 
darum handelte, das SporenbildungsvermOgen bei den aufbewahrten Zellen 
unverändert zu erhalten. 

Es wurde mehrmals die Aufinerksamkeit darauf gelenkt, wie erwünscht 
es sei, eine Nährflüssigkeit von bestimmter chemischer Zusammensetzung 
zu benutzen, namentlich bei Züchtungsversuchen, welche auf die Bestimmung 
von Artcharakteren ausgehen. 

Nach einigen vorläufigen Versuchen wählte Hanben die folgenden 
zwei Lösungen: 

I.Pepton 1% 2. Pepton 1^1 ^ 

Dextrose 5^^ Maltose 5<^/o 

Kaliumphosphat 0,3 ^/o Kaliumphosphat 0,8^0 
(Prim.) (Prim.) 



Magnesiumsulfat 0,2% Magnesiumsulfat 0,5®/ 
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Die Versuche wurden mit S. cereyiBiae I, S. PastorianuB I and Johannis- 
berg n angestellt. Die Aussaat war eine junge, kräftige Vegetation aus 
24 stündiger Kultur in Bierwürze bei 25^ C, es wurde mit derselben zur 
Vergleichung ein Kolben mit Würze infizirt. Nachdem die Züchtung in 
diesen drei Flüssigkeiten eine Zeit lang mit wiederholten üeberimpfungen 
ausgeführt worden war, wurde auf gewöhnliche Weise eine Sporenkultur 
vorgenommen. Die Vegetationen aus den drei Flüssigkeiten verhielten sich 
gleich; die verschiedene chemische Zusammensetzung des Nährbodens hatte 
also in diesem Falle keinen Einfluss auf die Haximaltemperatur für die 
Sporenbildung ausgeübt. WiU. 

Weleminsky (87) fand 2 Stämme von Dematium pullulans, die 
sowohl in gewöhnlicher typischer Weise wuchsen, Dauerzellen und seitlich 
hervorsprossende Konidien produzirten, als auch im Verlaufe desselben 
Mycelfadens endogene Zellen als Sporen bildeten. Der eine Stamm wurde 
aus dem Abwasser einer französischen Brauerei gezüchtet und verlor die 
Fähigkeit, Sporen zu bilden, bereits nach einer Generation; der andere 
behielt diese Fähigkeit bis jetzt durch sämmtliche Generationen, und auf 
ihn bezieht sich das Folgende ausschliesslich. 

Auf einer Anfangs September in einem Obstgarten aufgestellten Würze- 
gelaüneplatte entwickelten sich 2 Colonien von Dematium pullulans db Baby. 
Die eine Colonie gab einen ganz normalen Befand, die andere zeigte da- 
gegen nach 8 Tagen ein eigenthümliches Bild: derselbe Mycelfaden, der 
im Beginn ganz typisch wuchs, Dauerzellen und seitlich Hefe- oder myko- 
dermaähnliche Zellen hervorbrachte, entwickelte sich später zu einem Ge- 
bilde, das Aehnlichkeit mit einem riesigen Askus hatte. In dem schlauch- 
artigen (Gebilde schlössen sich an die bereits stärker pigmentirten Dauer- 
zellen zuerst Uebergangsformen an, welche dicht aneinander und an die 
Wand gepresst waren; es folgten dann locker liegende, zuletzt ganz fireie 
Zellen. Diese letzteren glichen in ihrem Aussehen vollkommen den seit- 
lich abgestossenen und frei innerhalb des Mycelfadens liegenden. Auch in 
den späteren Generationen blieb die Fähigkeit erhalten, endogene Zellen 
zu bilden, die dann manchmal austraten und den anderen firei herum- 
schwimmenden sich völlig gleich verhielten. 

Die Zahl der sporentragenden Mycelfaden sowie die Zahl der Sporen 
variirt. Die Zahl der Sporen selbst schwankt meist zwischen 2 und 8. 

Verf. suchte die Ursache dieser Schwankungen zu finden bezw. die 
Bedingungen für die Sporenbildung zu gestalten. Zuerst wurde der Nähr- 
boden modiflzirt. 

Einfacher Traubensaft gab noch die besten Besultate. Blaues licht 
ergab meist hefeartige Vegetationen, in rothem Licht degenerirten viele 
Kulturen schnell unter eigenthümlicher Aufireibung der Mycelfaden und 
Querzellen, günstige Beeinflussung der Sporenbildung war nicht bemerkbar. 
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Aneh AbSndenmg der Temperatur fOhrte zu keinem Ziele. Zimmertempe- 
ratur bewährte sich noch am besten. 

Endlich wurde yersacht, die Golonien vor der üeberimpfong dnrch 
längere Zeit anf Frfichte zn fibertragen; ssnr Anwendung kamen Stengel, 
Blätter und Beeren von Weintrauben, femer Blätter von Prunus padus, 
Pirus malus, Pirus communis etc.; insbesondere auf Weintrauben gedieh 
der Pilz äusserst fippig, aber ein wesentlicher Einfluss auf die Sporen- 
bildnng war dadurch nicht zu erzielen.. 

Die üebertragung auf Gipsblöcke ergab ebenfalls kein Resultat 

Schliesslich wurde auch noch versucht, die Kultur in der Kammer 
eintrocknen zu lassen und nach einiger Zeit (1-3 Wochen) wieder anzu- 
fenchten, in der That gelang es, nnter diesen Bedingungen häufiger und 
reichlicher als sonst Sporenbildung zu erzielen. Ob dieser Wechsel zwischen 
Trockenheit und Befenchtnng den Bedingungen, denen dieser Pilz in der 
Natur ausgesetzt ist, besser entspricht, und daher eine Fruktifikationsform 
zur Entwicklung kommen lässt, die sonst durch die üblichen Zfichtungs- 
meihoden zurfickgedrängt wird, ist dadurch natfirlich nicht bewiesen, er- 
scheint aber als möglich. 

Sicher ist es jedenfalls, dass bei der ersten Generation am meierten 
Aussieht besteht, Sporenbüdung zu beobachten, insbesondere wenn man die 
Golonie, von der abgeimpft wird, etwas älter und trockener werden lässt! 
YOTf. schliesst: Wir könnten nach alledem wohl versuchen, das Dematium 
pnllnlans db Babt nunmehr zu den Ascomyceten zu rechnen, und zwar zu 
der Gruppe der einfachsten Ascomyceten, den Saocharomyceten und Exo- 
ascns- artigen, bei denen die Schläuche direkt am Mycel entstehen, bezw. 
in Anbetracht der grossen Variabilität in der Zahl der Sporen zu dei^sog. 
Hemiascis. WiU. 

Kloeker und 8eliioiiiling(70) haben diese Angaben von Wblbmiksky 
einer kritischen Nachprfifimg unterzogen. Die Beschreibung und die Ab- 
bildungen Wsleminskt's haben die Yerff. davon fiberzeugt, dass die von 
W. als endogene S^renbildung angesprochenen Bildungen in dieselbe 
Klasse von Erscheinungen gehört, welche sie vor langer Zeit in dem Caels- 
BSBG-Laboratorium beobachtet haben. Die Untersuchungen haben gezeigt, 
dass die genannte Erscheinung unter die bei verschiedenen Pilzen sehr 
verbreiteten Durchwachsungsbildungen einzureihen ist und nichts mit einer 
endogenen Sporenbildung zu thun hat. 

Das Phänomen kommt dadurch zu Stande, dass eine kräftigere, 
unmittelbar an einer schwächeren Zelle liegende Mycelienzelle als Parasit 
anf der schwachen Zelle auftritt und von ihrem gegen letztere gekehrten 
Ende innerhalb der schwachen Zelle Hefekonidien durch Sprossung ab- 
schnfirt, oder, was auch geschehen kann, wenn auch nicht häufig, einen 
kürzeren oder längeren Mycelienfaden Uneinsendet. Die im Innern der 
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Zellen gebildeten Hefekonidien kOnnen Bich hier durch Sprossong weiter 
vermehren und der durchgewachsene Mycelienfaden kann seinerseits Koni- 
dien bilden. Ist eine schwache Zelle an beiden Enden von einer kräftigen 
Zelle begrenzt, so können diese beiden kräftigen Zellen in die schwache 
ZeUe hineinwachsen und die gedachten Hefekonidien abschnüren oder die 
eine Zelle nur einen Mycelfaden hineinwachsen lassen and die anderen nur 
Eonidien bilden. 

Dass es nnr eine abnorme Eonidienbildnng ist, zeigt nicht nor die 
Entstehongsweise dieser Körper, sondern zugleich ihre vollständige Ueber- 
einstimmnng in allen (Charakteren mit denjenigen Eonidien, welche in nor- 
maler Weise aossen vom Hycel abgeschnürt werden. 

Ghinz dieselben Dnrchwachsungserscheinnngen, wie die bei Dematiom 
pnllnlans beschriebenen, beobachteten Verff. auch bei Oidinm lactis anter 
ganz denselben Bedingangen. 

Es gelang Verff. ebensowenig wie Welsminbkt, irgend eine Ver- 
bindang zwischen Dematiam pollolans and den Saccharomyceten za finden, 
und sie haben aach in dieser üntersnchangsreihe wieder vergebens nach 
Sporen bei Dematiam gesacht. 

Da die genannten Eörper also keine Sporen sind, sondern Eonidien, 
ist hiermit die Anschaaang Wslbmzksky's, dass Dematiam pallalans de 
Babt anter den Ascomyceten in der Nähe von Saccharomyces and Exoascos 
einzareihen sei, nicht stichhaltig. Der genannte Pilz mass wie bisher anter 
den Fangis imperfectis bleiben. Will. 

Morphologie und Systematik der Bakterien 

Arthur Meyer (71) theilt die Resaltate weiterer üntersachangen 
über Morphologie and Physiologie der Bakterien mit. Zanächst berichtigt 
er i^rühere Angaben^ über die Begeisselang seiner Astasia asterospora 
dahin, dass die Form peritrich begeisselt and daher in die GattangBacillas 
einzareihen ist. Bezüglich der Entwicklangsgeschichte der Geissein ergab 
sich, dass die ersten Nachkömmlinge der aas der Spore aaskriechenden 
Schwärmoidien relativ karze and dünne Geissein bilden, and dass bei den 
späteren Nachkommen mehr and mehr dickere and längere Geissein ent- 
wickelt werden. Die Angabe Miqüla's (Bakteriensystematik Bd. 1, p. 57 
a. 117), dass die Geissein der Bakterien von der Membran resp. GallerthüUe 
entspringen, erklärt Verf. für irrig and für hervorgerafen darch eine basale 
Verqaellang and Verschmelzang der Geissein. 

Weiter wird die chemische Natnr der glänzenden Eörnchen and Tröpf- 
chen im Zellinhalt der Bakterien, die bisher ohne genügenden Beweis viel- 
fach als „ Fetttröpfchen " galten, bei Bacillos tamescens eingehender anter- 



^) Eooh's Jahresber. Bd. 8, 1897, p. 22. 
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sacht' Als Farbstoffe für Fett empfiehlt Verf. besonders Dimethylamidoazo- 
benzol („Gelb^) in 0y4proc. alkoholischer Ldsimg and Sadan m (Grübler 
& Co.; roth) in 0|5proc. alkoholischer Lösung. Am besten bewährten sich 
DoppelfSrbongen mit einem der beiden erwähnten Farbstoffe und dem das 
Plasma färbenden Methylenblau. Sowohl mikrochemisch wie makrochemisch 
wird der Beweis fOr die Fettnatnr der stark lichtbrechenden Körnchen 
erbracht y wenn makrochemisch auch nor der Nachweis der Seifenbildong 
bei Erhitzen mit KaUlaage, nicht aber der Glycerinnachweis gelang. Gegen- 
fiber den Fett-Farbstoffen verhalten sich die Tröpfchen des Zellinhalts von 
verschiedenen anderen Bakterien (B. graveolens n. sp., raminatas n. sp. a. 
mycoides) wie die von Bacillus tumescens. Das Fett spielt die Bolle eines 
Reservestoffes, wird unter günstigen Emährongsverhältnissen gespeichert 
und bei der Sporenbildung oder beim Aushungern meist vollständig ver- 
braucht. B. tumescens bildet nicht nur auf kohlehydrathaltigen Nährböden, 
sondern auch in 1 proc. Asparaginlösung Fett. Die Sporen sind fettfrei. 
Verf. verweist auf die Untersuchungen Buppbl's über das „Fett^ des Tu- 
berkelbadUus^ und theilt mit, dass inzwischen diesem Autor der Glycerin- 
nachweis in diesem Fett gelungen ist (Glycerinreaktion). 

Dieselbe Bolle, die das Fett bei gewissen Bakterien spielt, haben bei 
anderen die mit Jod sich blau oder braun Erbenden Inhaltsbestandtheile, 
für deren Eohlehydratnatur Verf. hier den Nachweis liefert. Der mit Jod 
sich bläuende Inhaltskörper eines aus Gerste nach Beuebinck's Vorschrift' 
gezüchteten „Granulobakter** wird durch Malzdiastase und Speichel gelöst, 
ebenso beim Kochen mit verdünnter Schwefelsäure. Werden mit Jod blau 
gefärbte Bakterien in Wasser erhitzt, soischwindet die Färbung, um beim 
Erkalten wieder aufzutreten, üebrigens tritt Blaufärbung bei dieser Form 
wie bei einer grösseren von Reis gezüchteten nur bei Behandlung mit wenig 
Jod auf; mehr Jod förbt rothbraun. Einen mit Jod unter allen Umständen 
rothbraun werdenden Körper enthält reichlich Bacillus subtilis als junge, 
sich zur Sporenbildung anschickende Kahmhaut bei günstiger Ernährung. 
Auch dieser Körper löst sich bei Behandlang mit kochender, ganz ver- 
dünnter Schwefelsäure und mit Speichel, dürfte also ein der Stärke analoges 
Polysaccharid sein. Beim Kochen mit Wasser wird er aus den unverletzten 
ZeUen nicht herausgelöst, was indess noch nichts gegen seine Identität mit 
Glykogen beweist, da auch in gekochten glykogenreichen Trüffelzellen die 
ZeUmembran den Austritt des Glykogens in das umgebende Wasser ver- 
hindert. Sowohl die Granulobakter-Formen wie Bacillus subtilis bilden, wie 
bekannt, diastatische Enzyme, so dass die Annahme der Verwerthbarkeit 
der gespeicherten Kohlehydrate im Stoffwechsel von dieser Seite her keinen 
Schwierigkeiten begegnet 

1) KoGH*B Jahreflber. Bd. 9, 1898, p. 54. 
^ EocH*8 Jahresber. Bd. 4, 1893, p. 258. 
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Eb werden bei den Bakterien also zwei Formen von Kohlehydraten 
gespeichert, ein sich mit Jod blänendes und ein sich mit Jod roth f Srbendes. 
Beide zusammen kommen bei Grannlobakter bntylicnm vor. Das letzt- 
genannte, das bei den Pilzen von Claütbiau näher untersucht ist, steht dem 
thierischen Glykogen nnd dem Amylodextrin sicher sehr nahe; wie Verf. 
an der Hand der Literatur^ nachweist, ist aber seine Identität mit dem 
thierischen Glykogen noch keineswegs erwiesen. 

MiGuiiA* gegenüber hält Verf. seine Angaben über die Kerne der Bak- 
terien aufrecht, zu deren Färbung er neben Rutheniumroth jetzt besonders 
Fuchsin empfiehlt, wobei die Bakterien vorher mit Formol zu behandeln 
sind. Bacillus asterosporus hat 1-3 Kerne in dem zur Sporenbildung sich 
anschickenden Stäbchen. Lebend ist der Kern in jungen Sporenanlagen von 
B. asterosporus häufig, von B. tumescens seltener und nur bei geringem 
Fettgehalt zu erkennen. Die Form ist meist kugelig, doch wurden auch 
langgestreckte und eingeschnürte Kerne gefunden. In den ellipsoidischen, 
mit Exine und Jntine versehenen, meist etwas seitlich von den Polenden 
ein Spitzchen tragenden Sporen von B. tumescens liess sich hier und da ein 
Kern beim Beginn der Keimung nachweisen. Das junge eben ausgeschlüpfte 
Stäbchen enthält deren 1-2. Die Maximalzahl bei älteren Schwärmern ist 6. 
Auch bei den Buhestäbchen schwankt die Zajil zwischen 1 und 6. Die 
jungen Sporangien haben nur 1-3, ihrer Länge entsprechend, von denen 
einer oder ein durch Verschmelzung zweier entstandener, da man nach der 
Sporenbildung stets nur einen im Periplasma findet, in die Sporenanlage 
eintritt. Verf. praecisirt seinen Standpunkt bezüglich der von ihm als Kerne 
betrachteten Gebilde dahin, dass dieselben keine orgastischen Gebilde (Re- 
servestoffe) sein können wegen ihres konstanten Vorkommens, ihrer Ueber- 
einstimmung in der Grösse bei den verschiedensten Arten (B. megaterium 
u. a.), die augenscheinlichen Beziehungen ihrer Anzahl zur Grösse der Zelle, 
des Auftretens vor Fett, etc-Speicherung und ihres Erhaltenbleibens nach 
der Sporenbildung. Steht es aber fest, dass die Körper plasmatische Organe 
sind, „so ist es das Naheliegendste, dass wir sie als Zellkerne betrachten.*' 
Für ihre Kemnatur spricht ihr Verhalten bei der Sporenbildung, die Zu- 
nahme der Zahl mit der Grösse der Zelle, die Gestalt, das Vorkommen 
anscheinender Theilungsstadien und endlich die verschiedene Färbbarkeit 
in verschiedenen Entwicklungsstadien. Danach hält Verf. die Identität der 
„Keme^ mit normalen Zellkernen für sehr wahrscheinlich. 

Der Nachweis, dass das Bakterienprotoplast Fetttropfen und Kohle- 
hydrate in Masse in sich ausbildet, widerspricht durchaus der Anpassung 
BüTscHu's von der Kemnatur des Bakterienkörpers. 

Weiter zeigt Verf., dass auch beim Bacillus subtilis im Widersprudi 

») Vgl. Koch's Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 113; Bd. 6, 1895, p. 51. 
«) Flora 1899. 
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mit den Siteren Angaben die Endosporenbildnng durchaus ebenso erfolg 
wie er sie fOr B. asterosporos und tnmescens in einer vorhergehenden Arbeit 
bereits angegeben hat^ und fOr den B. tnmescens hier noch eingehender 
schildert In dem znr Sporenbildnng sich anschickenden Stäbchen, dem 
jungen Sponunginm, des letzteren Organismus, tritt danach zun&chst durch 
Wanderung der Fetttropfen eine Scheidung in einen fettfreien fertilen und 
einen fettreichen trophischen Abschnitt ein. Im ersteren gliedert sich die 
Sporenanlage (Sporenyakuole) vom Periplasma ab und umgiebt sich später 
mit einer Membran. Dieselbe Scheidung des Sporangiums in einen fertilen 
und einen trophischen Theil findet Verf. auch bei B. asterosporus und sub- 
tüis, bei den Sporangien der Askomyceten, wo Verf. das Epiplasma db 
Babt'b als trophischen Abschnitt auffasst. 

Verf. stellt wegen der Gleichheit der Sporenbildung die Schizomyceten 
zu den Askomyceten zwischen Hemiasds und Euasds. Der Zellfaden ist das 
phylogenetisch älteste Vegetationsorgan. Die Vereinzelung der Zellen, die 
als 0idien-(6emmen-)büdung aufgefasst wird, ist eine Anpassung an das 
Wasserleben und steht im Dienst der Verbreitung. Die höchste Anpassung 
in dieser Beziehung ist die Bildung von Schwärmoidien. Zur Gewebebildung 
kann es bei dem schnellen Zerfall der Mycelfäden bei den Bakterien nicht 
kommen. Dafür tritt Coloniebildung ein, die bei B. asterosporus in Flüssig- 
keiten aktiv erfolgt. In d^ Colonien sowohl von B. asterosporus wie von 
B. tnmescens wird in den Colonien der Inhalt abgestorbener Zellen, zunächst 
das Cytoplasma, unter dem Einfluss der lebenden Nachbarzellen gelöst und 
voraussichtlich von diesen verbraucht Dass diese Lösung durch Vermitte- 
lung von ausgeschiedenen Enzymen erfolgt, ist mehr als wahrscheinlich. 

Behrens, 

Nach Migula (72) liegt die Ursache für die bei so vielen endosporen 
Bakterien in der Kultur zu beobachtende, bei den einzelnen Arten aber in 
sehr verschiedenem Grade und mit sehr verschiedener Schnelligkeit auf- 
tretende Abnahme in der Fähigkeit der Sporenbildung weniger in den Er- 
nährungs- resp. eigentlichen Eulturbedingungen, als vielmehr in eigenthüm- 
lichen individuellen und sich vererbenden Eigenschaften der Bakterien 
selbst Bei der gewöhnlichen Art und Weise der Fortzttchtung werden 
neben Sporen regelmässig auch vegetative Zellen übertragen, die aus irgend 
einem Grunde noch nicht zur Sporenbüdung gekommen sind, zum Teil 
solche Zellen, welche überhaupt eine geringere Neigung zur Sporenbildung 
besitzen. Dieselben werden zunächst gegenüber den Sporen, die erst keimen 
müssen, bezüglich ihrer Entwicklung und Vermehrung im Vortheil sein, 
und so werden bei wiederholter üebertragung die sporenlosen und keine 
oder geringe Neigung zur Sporenbildung besitzenden Individuen sich stetig 



>) KooH*8 Jahreeber. Bd. 8, 1897, p. 22. 
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mehr nnd mehr hänfen und die zur Sporenhildnng neigenden mehr and 
mehr in die Minderheit drängen, endlich üherwnchem. Schliesslich erhält 
man so nnr noch vereinzelte nnd seltene Sporenhildnng ans einem ursprüng- 
lich gnt sporenhildenden Stamm. Dementsprechend gelang es, ans einem 
nnr noch äusserst schlecht sporenhildenden Stamm Milzbrandbacillen durch 
Tödten aller vegetativen Zellen einer alten Eartoffelknltnr dnrch viertel- 
stündiges Erhitzen anf 90®nnd dnrch Uebertragnng anf Agar, wo nnr ver- 
einzelt Colonien ans den Sporen anfgingen, sofort wieder eine ausgezeich- 
net sporenbildende Basse zn regeneriren. Behrens, 

Hashimoto (69) hat in schlecht sterilisirter Milch ein Bakterinm 
gefunden, welches sich dnrch eine ganz anssergewöhnliche Variabilität der 
Form auszeichnet. Die Colonien anf Agar sind dnrch ein gelbes Pigment 
charakterisirt nnd enthalten kleine bewegliche Stäbchen, welche mindestens 
doppelt so lang wie breit sind. Die leicht färbbaren Geissein befinden sich 
meist zn 2 oder 3 an den Enden der Stäbchen. In flüssigen Nährböden, 
besonders in Bouillon, entstehen lange Ketten ans dicken nnd plumpen 
unbeweglichen Engeln, die wie Streptococcen zn 10 bis 20 aneinander- 
gereiht sind. Die Theilnng der Glieder kann nun nicht allein senkrecht, 
sondern auch parallel zur Längsachse erfolgen, sodass beim weiteren Ans- 
wachsen so getheilter Endglieder die Erscheinung der falschen Verzweigung 
auftreten kann. Durch Theilnng in der dritten Ebene können die kugel- 
förmigen Glieder des Organismus schliesslich sogar in der Gestalt der 
echten Sarcinen erscheinen. Diese Erscheinungen sind von dem am hygie- 
nischen Institut zu Halle thätigen Forschem nnd so auch von FbInkel und 
SoBEBNHBiM nachgeprüft nnd bestätigt worden. Sicher nnd dentlich zn 
beobachten sind diese Erscheinungen nnr bei gut entwickelten nnd üppigen 
Colonien. Verf. glaubt nicht, dass er es hier mit Involutionsformen zn thnn 
hat. Im Uebrigen bietet der Mikroorganismus nichts besonders Bemerkens- 
werthes; pathogen ist er nicht. Verf. nennt ihn „Bacterium Fraenkelii*'. 

SchuUe, 

Kosenthal (76) beschreibt einen neuen Mikrococcns, der ans der Luft 
des Laboratoriums gezüchtet wurde; dieser Diplococcus magnus zeichnet 
sich dnrch eigenthümliche Form der „Pnnktimpfimgen" anf Agarschälchen 
ans; im Uebrigen wird bezüglich seiner interessanten Eigenschaft»! anf 
eine spätere Arbeit verwiesen. MiguJa. 

Mflhlsclilegel (74) untersuchte 3 ans Getreide stammende Bakterien- 
arten, Bacillus grannlosns immobilis a nnd ß nnd B. grannlosns mobilis, die 
sich alle drei durch starke Eömchenbildung auszeichnen. Die Eömchen 
bilden sich am besten und frühesten unter den günstigsten Lebensbedingun- 
gen, sie sind also nicht als Zeichen einer Degeneration zn betrachten. Sie 
stehen vielmehr mit der Sporenbildnng in gewisser Beziehung, werden 
jedoch nicht alle für den Aufbau der Spore verbraucht, sondern z. T. mit 
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dieser gleichzeitig firei. Von den bei vielen pathogenen Bakterien ge- 
ftindenen Körnchen unterscheiden sie sich in mancherlei Hinsicht; sie be- 
sitzen mehr sporenartige Eigenschaften, keimen jedoch nicht aus und ver- 
schwinden nach einiger Zeit. Migvla. 

Ward (86) berichtet eingehend als Fortsetzung seiner Studien über 
die Bakterienflora der Themse^ über einige Formen, die er aus verschiedenen 
Grftnden zum Typus Proteus zieht. 

Farblose Formen vom Typus Proteus: No. 103 Proteus mirabilis 
Haubeb. — No. 34 Proteus-Form, (Gelatine leicht verflüssigend. — No. 51 
Proteus vulgaris-Typus. Auf der Oberfläche der Gelatine bildet sich bald 
eine äusserst feine Haut, welche die Gelatine schnell rein oberflächlich 
verflüssigt. Von den Eändem der rundlichen Colonien ausgehend bewegen 
sich pseudopodienartige Fortsätze amdbenartig über die Oberfläche der 
Gelatine, theilen sich, verschmelzen mit einander, lösen sich auch ganz los 
und wachsen für sich weiter und überziehen so sehr schnell die ganze Ober- 
fläche der Platte. Die Art der Bewegung studirt Verf. an lebenden Elatsch- 
präparaten auf vorher mit Gelatine überzogenen Deckgläsern. Die Stäb- 
chen und Fäden bewegen sich ziemlich schnell gleitend vorwärts; die 
Richtung ist nicht constant. — No. 61 offenbar mit der eben be- 
sprochenen Form pah verwandt. — No. 9 Proteus-Form, ziemlich häufig, 
Gelatine verflüssigend, nach Verf. Zwischenform zwischen B. Termo und 
Proteus. — No. 9 a (Varietät von Proteus) — « (Varietät von Proteus) — 
if wächst nicht in Bouillon; vermuthlich eine äusserst schwache Form von 
Proteus. — C verflüssigt Gelatine sehr schwach. — /i* verflüssigt Gelatine 
langsam. — ^ verflüssigt Gelatine. 

Formen vom Typus Proteus mit gelbem Farbstorff : No. 23 Bacillus 
radiatus (Znac.) mit schönen amöboiden Bewegungen der Colonien auf 
5®/q Gelatine. — No. 7 B. radiatus (Zooi.) mit ganz geringen Ab- 
weichungen vonNo. 23. — No. 31. (Jelbe Proteus-Form, den vorigen sehr 
ähnlich, wohl nur eine Varietät von B. radiatus (Zimm.). — No. 17 
B. ochraceus (Znoi.) steht Zhooebmann's B. radiatus sehr nahe, und wird 
daher vom Verf. ebenfalls zum Typus Proteus gestellt — B. arborescens 
(Fraitkl.) gehört ebenfalls in die Nachbarschaft von B. radiatus (Zbcm.) 
und B. ochraceus. Die Wuchsform varürte je nach Umständen ausser- 
ordentlich. — Die Varietäten E. und B. scheinen abgeschwächte Formen 
dieser Gruppe zu sein. 

Für Einzelheiten muss auf die ausführliche Arbeit und die 3 derselben 
beigegebenen Doppeltafeln verwiesen werden. Memecke. 

Stnrgis (84) züchtete aus kiesreichem Lehmboden einen geraden resp. 
leicht gekrümmten Bacillus von 3,4-7,7 f» X 1,2-1,5 f*, der sowohl isolirt 



^) KooB*8 Jahresber. Bd. 9, 1898, p. 26 u. 28. 
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als in langen Ketten vorkommt. Die Form hat eine starke Vorliebe fDr 
sauere Nährböden. Bei Gegenwart von Kohlehydraten werden auf festen 
Nährböden dicke, feste, gelatinöse Kapseln gebildet, die bei Abwesenheit 
von Kohlehydraten und in flüssigen Nährböden fehlen. Der Orgauismns ist 
sehr empfindlich gegen Temperatnrschwanknngen; er ist facnltativ anaSro- 
biotisch. Die Sporen bilden sich reichlich anf verschiedenen Medien und 
lassen sich bei der Grösse des Objekts besonders gut studiren. Junge Stäb- 
chen sind lebhaft beweglich, kommen aber bald znr Rnhe. Involntions- 
formen sind in alten Knltnren oder bei niedrigen Temperaturen häufig. 
Der Organismus ist nicht pathogen, erzeugt weder Gas noch Piment, förbt 
sich leicht mit KarbolAichsin, Anilin, Gentianaviolett sowie nach Gram. 
Am nächsten steht er db Babt's B. megatherium. Meinedce. 

Moeller (73) beschreibt einen von ihm aus Pfianzenstaub auf Futter- 
böden isolirten „Grasbacillus ü", der sich tinktoriell ganz wie der Tuberkel- 
bacillus verhält, in seiner Jugend aber beweglich ist und in Flfissigkeiten 
Stäbchen von der Form des Tuberkelbacillus bildet Auf festen Nährböden 
dagegen entstehen neben den Stäbchen auch lange Fäden meist mit echten 
Verzweigungen. Pathogenität ist ähnlich wie beim Tuberkelbacillus. 

Migula, 

Wolff (89) stellt die in der Litteratur verstreuten Angaben fiber 
Fälle von Verästelung beim Tuberkel- und Diphtheriebacillus sowie einigen 
wenigen anderen Bakterien zusammen und theilt im Anschluss daran die 
Resultate seiner eigenen Arbeiten mit. Er suchte nach Verzweigung bei 
folgenden Formen: Bact. typhi, Sarcina lutea, S. erythromyza, Tuberkel- 
bacillus, säurebeständiges Bakterium aus Butter („Butterbakterium*'), Bact 
erysipelatlB suum, Bact mallei (Botz), Diphtheriebacillus, Vibrio cholerae, 
Spirillum rubrum. Als Nährboden wurde Agar benutzt (für den Tuberkel- 
bacillus und das Butterbakterium Glycerin-Agar). In keinem der vielen 
Präparate (Fuchsin- resp. Tuberkelbacillenförbung) fand Verf. unbedingt 
sichere Verzweigungen. Dagegen berichtet Verf. von Verästelungen des 
Rotzbacillus sowie echter Verzweigung des Tuberkel- und Diphtherie- 
bacillus, welche alle von Lehmann und Neumann kurz zuvor beobachtet 
worden waren. Weiter hatten Lehmann und Naumann bei dem von ihnen 
beschriebenen Bakterium solare keine Verzweigung gesehen, während 
später unzweifelhafte Verästelung beobachtet wurde. Meinecke, 

Strong (83) untersuchte die kapselbüdenden Bacillen nach ihren 
morphologischen, kulturellen und einigen biologischen Merkmalen und 
kommt dabei zur folgenden Gruppirung. 

1. Gruppe: Bacillus Fbiedlandeb, Wbioht und Mallobt, ozaenae, 
sputigenus crassus und vielleicht rhinoscleromae. Junge Colonien fiurblos, 
ältere weisslich. Kapseln leicht färbbar, nur in den Geweben und Exsudaten 
vorhanden. Gasbildung in frischen Kulturen reich und charakteristisch, in 
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Siteren yerSnderlich. Am melBten Gas wird bei Rohrzucker, weniger bei 
TranbenznckeTy sehr wenig oder gar keins bei MilckzückerzoBatz gebildet. 
Milch wird nicht zor (Gerinnung gebracht 

2. Gruppe: Badllns aerogenes, Pfeifeb nnd Eettbe. Colonien von 
Anfang an weisalich, Kapseln anch in Geweben schwer f&rbbar nnd ondent- 
lieL Gasbildung bei Bohrzacker, Traubenzucker und Müchzuckerzusatz 
gleidi gut, auch in älteren Kulturen. Milch wird zur Gerinnung gebracht. 

Migida. 

Badais(75)hatvon durchHirsebrand befallenen Sorghumhalmen einen 
Organismus gezttchtet, der auf Nährböden eine lederartige, resistente Zoo- 
gloea bildet und die Bakterien mit den niederen Algen verbinden soll. Die 
Zoogloea zerfällt beim Druck unter dem Deckglas in ovale zu oft verzweig- 
ten, torulösen Ketten vereinigte Glieder (8-10 /[*), von denen jedes eine 
Colonie von in eine Gallerte eingebetteten Kurzstäbchen (0,6-0,8 /i») sein 
solL Verf. nennt diesen Organismus, der auf allen Nährböden diese Wachs- 
thumsart beibehält, Bacterium TrabutL Behrens, 

Winkler (88) versucht das neuerdings wieder auftauchende Problem 
von der Verwandtschaft der Bakterien mit den Pilzen zu lösen. Er kommt 
dabei auf einen Standpunkt, von dem er selbst glaubt, dass er von mancher 
Seite „nicht sogleich acceptirt werden wird" — und Eef. muss bekennen, 
dass er zu dieser Seite gehört. Nach ihm entwickeln sich die Bakterien aus 
Plasmo dien. „Dieselben bestehen aus einem Plasma mit distinkten Gra- 
imlis und zeigen öfter amöboide Bewegungen, auch wohl kleine Vakuolen. 
Biese Plasmodien erzeugen 1. Bakterien, 2. Plasmodien, 8. häufig gewisse 
Thallusgebilde (Filidien, Häute etc.) und damit in Verbindung Bakterio- 
blasten (Theilungsplasmodien) und Sporangien. In den Sporangien werden 
Hakrosporen (! Bef.) erzeugt. Aehnliche Gebilde (Makrocjsten) gehen auch 
direkt aus den Plasmodien hervor". — Die verwickelte und von der bisher 
üblichen gänzlich abweichende Terminologie lässt sich fireilich nicht in dem 
knappen Bahmen eines Beferates erläutern. Noch mag auf die interessanten 
Abbildungen hingewiesen werden, in denen dem Laien Essigälchen eine her- 
vorragende Bolle zu spielen scheinen. Migttla. 

Schttrmayer (80, 81) führt uns mit diesen Vorträgen auf ein ebenso 
interessantes wie gefährliches Gebiet. Er kennzeichnet seinen Standpunkt 
sofort selbst mit dem Satze: „Wir haben aus der Beihe von ineinander über- 
gehenden Pilzen nämlich einige herausgerissen, weil sie uns als Krankheits- 
keime oder Erreger von uns interessirenden Vorgängen erscheinen, und 
diese „Bakterien" genannt^. (Autoreferat im Centralbl. f. Bakt.). Er kommt 
femer zu folgenden Thesen: 1. „Bei manchen der sogenannten Bakterien 
reihen sich ganz verschieden aussehende, aber einem Entwicklungscyklus 
angehörige Entwicklungsstadien aneinander, welche sich selbst wieder durch 
Theilung längere Zeit fortpflanzen können. 2. Nicht auf allen Nährböden 
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entsteht diejenige Form, welche wir gewöhnlich als die allein vorkommende 
typisch „pathogene** zu bezeichnen gewöhnt sind. 3. Die typische Bak- 
terienform mit krankheitserregender Wirkung erscheint nor unter gewissen 
äusseren Bedingungen und ist selbst nur eine Zwischenform in der Ent- 
wicklung eines höheren Pilzes. 4. Nur ab und zu kommt die Hutterform, 
das Mycel, auf ktUistlichen Nährböden zur Entwicklung. 5. Selten kommen 
im inficirten Organismus mehrere oder alle Entwicklungsstufen neben- 
einander vor. 6. Die Mutterform, das Mycel, lebt ausserhalb des Organismus, 
wahrscheinlich saprophytisch; die sich ablösenden Zwischenstadien dringen 
erst in den Körper ein und erhalten krankmachende Eigenschaften *'. Damit 
wären wir wieder bei HAiiLnsB's Anschauungen angelangt. Wenn übrigens 
der Verf. seine Theorie auf die Entwicklungsgeschichte einer „ Oospora*' 
oder „Cladothrix proteus'' gründet, so ist zu bemerken, dass die fälschlich 
als „Cladothrix" in den hygienischen Instituten gezüchteten Organismen 
ebenso wie der Strahlenpilz längst von den Bakterien getrennt und als echte 
Hyphomyceten erkannt sind. 

Merkwürdig ist auch, dass Verf. zwischen Pleomorphismus und In- 
konstanz der Arten keinen Unterschied zu machen scheint. Wenigstens 
führt er zur Erklärung seiner obigen Thesen Dabwin's Descendenztheoiie 
an. Ihm ist also offenbar eine allmähliche Entwicklung und Umbildung der 
Arten, wie sie ja allerdings die neuere Naturforschung annehmen rnnss, 
gleichbedeutend mit dem Durchlaufen des Formenkreises oder der Ent- 
wicklungsstadien innerhalb einer und derselben Art. (Nach Autoreferat 
im Centralbl. f. Bakt. n. Abth., Bd. 5, p. 817.) Miguia. 
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Chemische Physiologie 

Wolf (210) hat das Wachsthum einiger Bakterienarten (B. pyocya- 
neum, B. typhi, Vibrio Cholerae, B. prodigiosum, B. vulgare, Mikr. pyogenes 
a aureus, Bac. anthracis) auf verschiedenen Nährböden mit steigendem 
Gehalt an Trockensubstanz bezw. sinkendem Wassergehalt geprüft. Verf. 
benutzte Gelatinen von 69 bis 31^/^, Brot, Kartoffelmehl und Fleischmehl 
je von 70 bis iO^j^ und Cakes von 72 bis 49^/o Wassergehalt. 

Es ergab sich, dass die Bakterien bei 50^/q Trockensubstanz im Nähr- 
boden meist noch wuchsen, bei 60^/^ jedoch nicht mehr. Am besten schienen 
die farbenbildenden Arten auch auf den konzentrirteren Nährböden zu ge- 
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deihen, jedoch täuscht vielleicht ihre leichte Erkennbarkeit nnr ein besseres 
WachBthnin vor. SchtUxe. 

Stephanidls (196) hat eine Reihe von Versachen mit Milzbrand- 
sporen ansgefQhrt zur Beantwortung der beiden Fragen 1. Wie verhält sich 
dieCreschwindigkeit und die Dichtigkeit (Intensität) der Sporenbildung auf 
Nährböden verschiedenen Gehaltes an Nährstoffen ? 2. Wie ist unter diesen 
Umständen die Qualität d. h. Resistenz der Sporen gegen schädigende Ein- 
flüsse? 

Zu den Versuchen dienten Milzbrandsporen, welche auf Agamährbdden 
von ^I^Q bis l^/o Fleischeztraktgehalt gezüchtet wurden. Wachsthum und 
Sporenbildung fand auf allen diesen (und selbst noch ärmeren) Medien statt. 
Es wurde festgestellt, nach welcher Zeit bei 37^ C. reife bezw. halbreife 
Sporen entstanden waren, und femer die Dichtigkeit der Sporen ermittelt, 
durch Zählung derselben in 10 bis 20 Fadenstrecken von mittlerer Be- 
schaffenheit unter Anwendung von ^/^^ Immersion von Ljbitz. (Die Angabe 
der Länge der einzelnen Fadenstrecken fehlt. Ref.) 

Die Qualität der auf den verschiedenen Nährböden erhaltenen Sporen 
wurde durch Prüftmg ihrer Widerstandsfähigkeit gegen Erhitzen ermittelt 

Eine bestimmte Sporenmenge (als Emulsion abgemessen) wurde dazu 
in Wasser vertheilt, 4, 7, 12 und 17 Minuten im Dampfbopf gehalten und 
mit dem Material dann Platten hergestellt. 

Als Antwort auf die beiden Fragen ergaben die Versuche folgendes. 

Die Raschheit der Sporenbildung ist auf schlechteren Nährböden, auf 
denen das Wachsthum kümmerlich ist, eine grössere. Die Sporen liegen 
aber auf den guten Nährböden dichter. Die Qualität der auf den guten und 
schlechten Nährböden gebildeten Sporen ist nicht wesentlich verschieden. 

(Bezgl. der grösseren Schnelligkeit der Sporenbildung auf guten oder 
schlechten Nährböden wird auf Seite 6 unter 1. irrthümlicherweise 
gesagt: Je besser der Nährboden, um so rascher ceteris paribus die 
Sporenbfldung. Auf Seite 8 unten heisst es dagegen, dass (wie auch vor- 
stehend referirt ist) die Raschheit der Sporenbildung auf schlechteren 
Nährböden eine grössere ist. Die Versuche selbst beweisen natürlich das 
Letztere. — Bei einer Zusammenfassung der Versuchsergebnisse wenigstens 
(wie hier auf S. 6) dürfte man aber eigentlich soviel Sorgfalt und Auf- 
merksamkeit vom Herrn Verf. erwarten, dass nicht genau das Oegentheü 
von dem gesagt wird, was gesagt werden soU. D. Ref.) SchtUxe. 

Stevens (197) untersucht Sporen von Botrytis vulgaris Fr., Macro- 
sporium (sp?) von der Frucht von Datura Tatula, Gloeosporium Musarum 
C. &M., Uromyces caryophyllinus (Schkank) Sehr, und Penicillium crusta- 
tmn (LiNN.) Fbies auf ihre Keimfähigkeit in wässerigen Lösungen von einer 
Reihe von Körpern. Die Versuche wurden im hängenden Tropfen angestellt, 
nur Penicillium crustatum wurde im Reagensglas auf Brod gezogen, das 
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mit der in Frage kommenden LOsnng getrftnkt war. Die Lösungen wurden 
80 hergestellt, dass das Molekulargewicht des zu nntersachenden Salzes 
resp. der Base oder Sänre berechnet nnd dasselbe Gewicht in Ghrammen in 
einem Liter Wasser gelöst wnrde, so dass in einem Gabikoentimeter ein^ 
solchen „Normallösnng" einer Substanz ebenso viele Moleküle enthalten 
waren wie in der Normallösung eines anderen Körpers. Von diesen Normal- 
lösungen wurden dann Verdünnungen hergestellt. Körper, welche in lOfiicher 
Verdünnung der Lösung das Wachsthum nicht verhinderten, wurden als nn- 
giftig betrachtet. Von den Besultaten sei folgendes hervorgehoben: 

Sublimat ist das st&rkste zur Untersuchung gekommene Pilzgift Cywi- 
kalium ist merkwürdig schwach im Verhftltniss zu seiner starken Gift- 
wirkung auf den thierischen Organismus. 

Bei einer und derselben Art schwankt die Grenze der WiderstandsfShig- 
keit gegen GFifte. Alkohol und Chlomatrium wirken stimulirend. Pilzsporen 
sind weniger empfindlich als die Wurzeln von Keimpflanzen. Bordeauxbrfihe 
enthält viel mehr Kupfer als nöthig wäre, wenn dieselbe in Kupferionen 
zerfiele. Die Kathionen Hg, H und Cu sind giftig, ebenso die Anionen GN, 
CrCO^, Cr^O, und OH. Die Halogenionen dagegen sind ungiftig. Von den 
untersuchten Pilzen schwankt am meisten üromyces in Bezug auf sein Ver- 
halten gegen G^e. Werden in einer Kultur Sporen durch enge Berühnmg 
mit andern geschützt, so können sie zur Keimung kommen. Von den unter- 
suchten Pilzen ist am widerstandsfähigsten Penicillium. üromyces wird 
bei steigender Concentration der Lösung in seinem Wachsthum nicht beein- 
trächtigt, wohl aber nimmt die Zahl der keimenden Sporen ab. Meinedke. 

Yogt (205) hatte mit dem KüTBCHKB'schen Verfahren zur Isolirung 
von Spirillen Schwierigkeiten und suchte deshalb zunächst nach einem 
flüssigen Nährboden, um die Spirillen reichlicher zur Entwicklung zu 
bringen. Er fand denselben nach mancherlei fruchtlosen Versuchen in 
einem nach folgendem Verfahren hergesteUten Erbsenaufguss: „Geschälte 
Erbsen werden etwa 5 Minuten lang gekocht im Verhältniss 1 : 5 und die 
durch Leinwand geseihte Flüssigkeit wieder mit Wasser ergänzt, dass der 
Auszug das Vierfache der angewendeten Erbsen beträgt. Dazu kommt 
I^Iq Pepton, 1^/q Chlomatrium und l-2^/o Ammoniumkarbonat. Sterilisirt 
darf erst einige Tage nach der Anfertigung der Flüssigkeit werden, bis die- 
selbe bis zu einem gewissen Grade „ausgefault*' ist. Dann geht die Ver- 
mehrung der Spirillen ausserordentlich rasch von statten. Hiemach scheinen 
gerade die Fäulnissprodukte von Pflanzeneiweiss bevorzugte Nährstoffe für 
die Spirillen zu sein. Migtäa, 

Maassen (155) fand „esterbildende Bakterien^ in den verschieden- 
artigsten Substraten: Milch, Spreewasser, Lakmus, Erde, Getreide, Darm- 
inhalt, Faeces. Aus Milch waren früher schon fruchtätherbüdende Bakte- 
rien isolii*t und in Beinkulturen für die Butterbereitung in der Molkerei- 
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präzis von Hubppb, Stoboh, Wbigmannn, Conn n. A. empfohlen worden.^ 
Nach WsiGMAiTN ist das Aroma der Butter nicht das Produkt einer ein- 
zelnen Pilz- oder Bakterienart, „sondern dieSnmme der aromatischen Pro- 
dukte aller in der Milch lebenden Mikrooi^anismen, nnd zwar nicht von 
selten in der Müch zu findenden besonderen Bakterienarten, sondern von 
den gewöhnlichen, in fast jeder rein gewonnenen nnd gut behandelten Milch 
sich vorfindenden Organismen ^ . Die verschiedenen Mikroorganismen mfissen 
aber in einem richtigen gegenseitigen Verhältniss vorhanden sein. Zar 
Schaffiing einer Mischknltor im Sinne Weigmann^s mfissen wir daher ausser 
den qualitativen auch die quantitativen Leistungen der bei der Rahmreifting 
f3r das Zustandekommen eines feinen Butteraromas in Frage kommenden 
Mikroorganismen studiren. Verf. bringt als Beitrag kurze Beobachtungen 
über vier von ihm isolirte Bakterien: Bakterium esterificans Stra- 
lauense aus Spreewasser bildet ziemlich grosse, bewegliche Stäbchen. Auf 
Gelatine entstehen erhabene, rundliche, grauweisse Ck)lonien mit schwach 
gekerbtem Band. Auf Gelatine, Nähragar und Bouillon tritt deutlich ester- 
artiger, wenn auch nicht kräftiger Geruch auf. Bei weiterer Zflchtung 
ging die Fähigkeit der Esterbildung allmählich verloren. Bacillus este- 
rificans ist sporenbildend und wurde aus einer foulenden Lakmuslösung 
gewonnen. Eine mit demselben inficirte eiweissfreie künstliche Nährlösung 
naüun nach einiger Zeit einen angenehmen, ziemlich starken Fruchtäther- 
geruch an. Der Organismus tritt in Form schlanker, lebhaft beweglicher, 
sporenbüdender Stäbchen mit mehreren seitenständigen Geissein auf, welch' 
letztere sich nach Lobffleb schlecht, nach Welgke-Zbttnow dagegen gut 
färben. Das Optimum für Wachsthum und für Sporenbildung liegt bei ca. 
30®. Die reife Spore ist breiter wie der Bacillus und sitzt am Ende des 
Stäbchens (Trommelschlägerform). Auf Gelatine wächst der Organismus 
sehr langsam, auf Agar bei SO^ und 37.5® gut. In steriler Milch tritt 
Wachsthum und nach 3-4 Tagen schwache Gerinnung ein. Auf Kartoffel 
fehlt die Esterbildung, während auf allen anderen Nährböden nach 2-3 
Tagen ein angenehmes Aroma auftritt, das eine ausgesprochene Aehnlich- 
keit mit dem Gerüche frischer Aepfel hat. Stärke, Dextrin, Rohrzucker, 
MOchzucker, Traubenzucker, Fruchtzucker werden nicht vergohren, jedoch 
unter Säurebildung zersetzt. Bacterium esterificans fluorescens, 
ein kleines, lebhaft bewegliches Stäbchen, das einen grünen, stark fluores- 
drenden Farbstoff erzeugt, wurde auf Getreide, in faulenden Pflanzentheilen 
und in Flusswasser wiederholt gefunden. Das feine esterartige Aroma der 
ersten Tage der Entwicklung ^vird bald durch einen unangenehm fauligen, 
trimethylaminartigen Geruch verdrängt. Das Wachsthumsoptimum liegt 
bei 30 ^. Die Esterbildung ist am kräftigsten auf Nährgelatine, auf welcher 
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die Oberflftchenknlturen schwach erhabene, scheibenförmige, grün flnores- 
drende Aasbreitnngen mit zartem, welligem Rande bilden. Auf NShragar 
entsteht ein starker, grttnge^bter Belag, auf erstarrtem Blntsenun Belag: 
und Flnorescenz, anf Kartoffeln ein brauner Bakterienrasen. Milch wird 
nicht zur Gerinnung gebracht. Stftrke, Bohrzucker, Milchzucker und Frucht- 
zucker werden nicht zersetzt, Traubenzucker dagegen unter Sfturebildung 
zerlegt. Bacillus praepollens, aus menschlichen Faeces, ein zweites 
Mal aus dem Darminhalt eines unter choleraverdächtigen Erscheinungen 
verstorbenen Mannes gewonnen, ist ein kleines, unbewegliches, nicht sporen- 
bildendes Stäbchen mit starkem Sauerstoff bedttrfhiss, das (Gelatine stark 
peptonisirt und am besten bei 30^ wächst. Auf Nähragar, Blutserum und 
Kartoffeln wächst der Organismus kräftig. Auf eiweissf^ien Nährböden 
findet keine nennenswerthe Entwicklung statt. In eiweisshaltigen Nähr- 
lösungen ist das Wachsthum dauernd üppig. Milch wird in kurzer Zeit 
peptonisirt. Der Organismus ist ein äusserst energischer Eiweisszersetscer, 
der im Stande ist, auch im Wasser unlösliches, festes und erstarrtes Eiweiss 
in Lösung überzuführen und weiter zu zerlegen. Trotz der weitgehenden 
Zersetzungen des Eiweisses sind besonders die zu Beginn der Zersetzung 
auftretenden Zerfallsprodukte nicht übelriechend, sondern von angenehmem, 
stark fruchtätherartigem Gerüche. Auf allen eiweisshaltigen Nährböd^i 
trat in Folge der Bildung von kohlensaurem Ammoniak eine starke Zu- 
nahme der alkalischen Reaction ein. Auch auf Kartoffeln wurde reichlich 
Ammoniak gebildet. Der Bacillus zersetzt das WiTTE^sche Pepton unter 
Bildung reichlicher Mengen von Ammoniak und zwar vorwiegend in Form 
von kohlensaurem, propionsaurem, baldriansaurem und bemsteinsaurem 
Ammoniak. Wachsthum und Esterbildung desselben werden in stark eiweisa- 
haltigen Nährböden durch die Gegenwart von Kohlenhydraten und mehr- 
werthigen Alkoholen anscheinend nicht wesentlich verändert. Das Ver- 
halten des Bacillus den Kohlenhydraten gegenüber lehrt weiter, dass bei 
eiweisszersetzenden Bakterien die einfache qualitative Prüfung nicht immer 
genügt, um in der Kultur den Verbrauch und die Zersetzung der Kohlen- 
hydrate festzustellen, sondern dass hierüber erst die genaue quantitative 
Bestimmung der Zersetzungsprodukte sicheren Aufschluss geben kann. In 
Nährlösungen mit Harnstoff tritt eine vollständige Zersetzung des Harn- 
stoffes unter Bildung von kohlensaurem Ammoniak in wenigen Tagen ein. 
Nitrite werden unter Bildung von freiem Stickstoff vollkommen zersetzt, 
während Nitrate nur in Symbiose mit nitritbildenden Bakterien bis zum 
Stickstoff abgebaut werden. Hier liegt also zum ersten Male eine Bakterien- 
art vor, die einerseits die für die Landwirthschafb werthvolle Zersetzung 
des Harnstoffes unter Bildung von kohlensaurem Ammoniak bewirkt, 
andererseits auch die dem Landwirthe unerwünschte Zerstörung der Nitrite 
und Nitrate unter Freiwerden von Stickstoff veranlasst. Die auf allen Nähr- 
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bOden auffallend starke Esterbildnng wird durch Lnftzntritt deutlich begün- 
stigt und hängt wesentlich ab vom Eiweissgehalte der Nährböden. In der 
Milch erzeugt der Bacillus ein sehr angenehmes und reines Aroma. Seine 
Leistungen sind in dieser Beziehung sowohl qualitativ als auch quantitativ 
80 hervorragend , dass sie die der anderen Aromabildner ganz bedeutend 
übertreffen. Meinecke, 

Winterstein (207) hat schon vor längerer Zeit beobachtet^ dass, wie 
besfiglich der Membran, die chitinhaltig ist, und der stickstofffreien Be- 
standtheile, so auch bezüglich der stickstoffhaltigen, die Pilze wesentliche 
Verschiedenheiten zeigen von den Blüthenpflanzen. Weder aus Mschem 
noch aus getrocknetem Material von Boletus edulis, Cantharellus cibarius 
und Agaricus campestris vermochte Verf. nämlich Eiweissstoffe mit ver- 
dünnter Natron- oder lOproc. Sodalösung zu extrahiren. Es gelang das 
erst nach vorheriger Extraktion des gepulverten Materials (Boletus und 
Agaricus) mit Alkohol und Aether. Aus so vorbereitetem Pulver löste schon 
Wasser Protemstoffe; verdünnte Sodalösung löste aus dem Bückstande des 
Wasserauszuges noch mehr Proteinstoffe, die beim Ansäuern nicht aus- 
fielen. Verdünnte Schwefelsäure löste in der Kälte keine Eiweissstoffe aus 
den Pilzen, heisse 10-20 proc. Salzsäure dagegen mehr als verdünnte 
SodalÖBung. In den Lösungen erzeugte Phosphorwolframsäure dicke Nie- 
derschläge. Von Amiden wurden Leucin und Tyrosin nachgewiesen. 

Die Untersuchungen werden von J. Hofkank fortgesetzt. Behrens. 

Gantler (127) hat auch einige Bakterien und Pilze auf das Vor- 
kommen von Jod untersucht und findet den Diphtheriebacillus frei von 
solchem, dagegen in 6-7 Centigramm Trockensubstanz des Tetanusbacillus 
circa 0,00016 mg. Auch die untersuchten Pilze (Agaricus campestris, 
Boletus edulis, Cantharellus cibarius) enthielten Jod (in 100 g Frisch- 
substanz 0,0019-0,023 mg). Ziemlich reich an Jod sind die Schwefel- 
bakteri^L Ein Gemenge von Beggiatoa mit etwas Thiocystis enthielt 36 mg 
Jod in 100 g Trockensubstanz. Behrens. 

Mfiller (168) prüft eine Anzahl von Bakterien auf ihre Beduktions- 
föhigkeit gegenüber Methylenblau und Lakmns, von denen das erstere sich 
als geeigneter für diese Zwecke erwies als das letztere. Wohl die meisten 
Bakterien müssen reducirende Eigenschaften besitzen. Manche Bakterien 
verlieren bei 37^ C. die Fähigkeit, bestimmte Farbstoffe zu reduciren; der 
Verf. vermuthet in diesem Zusammenhang, dass beim Mikrococcus prodi- 
giosns das Fehlen der Reduktion von Lakmus bei 37^ C. mit dem Aus- 
bleiben der Farbstoffbildung zusammenhängen dürfte. Verschiedene Bak- 
terien verhalten sich den Farbstoffen gegenüber verschieden, wofür in 
manchen Fällen die Ursache nicht nur in der verschieden leichten Bedudr- 
barkeit der Farbstoffe, sondern auch in den specifisch verschiedenen. Stoff- 
wechselprocessen des Protoplasmas zu suchen ist Auf Grund der Ent- 
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fftrbuiig von geftrbten Agarn&hrböden bei Verwendmig der Agarstridi- 
knltnr nimmt Verf. an, dass die Rednktionsprocesse nicht direkt an das 
Bakterienprotoplasma gebunden sind, sondern dnrch Stoff wechselprodnkte 
desselben hervorgerafen werden. Die Intensität der Reduktion bei den 
Methylenblau leicht reducirenden Bakterien ist dem Grade der Wachthums- 
energie proportional Die schwere Reducirbarkeit des Lakmus&rbstoffes 
Iftsst denselben zur Differentialdiagnose zwischen ähnlichen Bakterien ver- 
wenden; das Typhusbakteriüm reducirt bei Verwendung bestimmter NShr- 
böden niemals Lakmus, während bei Bakterium coli stets das Qegentheil 
der Fall ist. Meinedce, 

H&ll6r (169)setzt seine in der vorstehend referirten Arbeit begonnenen 
Untersuchungen über Reduktionsfähigkeit der Bakterien fort und operirt 
jetzt ausser mit Methylenblau und Lakmus auch mit essigsaurem Rosanilin. 
Bei der Auswahl von Farbstoffen zur Erkennung des ReduktionsvermSgens 
der Bakterien sind solche von bekannter Konstitution zu bevorzugen. Zu 
berücksichtigen sind femer die Bestandtheile der Nährboden. Agar zeigt 
beim Kochen starkes, Bouillon dagegen geringeres ReduktionsvermOgen. 
Die Träger der Reduktion sind von den Bakterien ausgeschiedene Stoff- 
wechselprodukte ; dieselben wirken nicht nur direkt nach ihrer Ausscheidung, 
sondern noch längere Zeit nachher reducirend, bis sie allmählich durch den 
Sauerstoff der Luft zerstört werden. Nach dem Verf. können alle Bakterien, 
aörobiotische und anaörobiotische, geeignete Farbstoffe reduciren. Viele 
Bakterien sind im Stande, während des Lebens Farbstoff aufzunehmen; die 
Farbstoff bildenden lassen in der Regel eine FarbstofiiEiufhahme aus den 
Nährböden nicht erkennen. Meinede. 

Hellstrom (134) hatte bereits bei früheren Untersuchungen die 
Beobachtung gemacht, dass selbst geringe Mengen Glukose auf verschiedene 
Bakterienarten in Bouillonkulturen imhöchsten Grade schädigend einwirken. 
Er prüfte nun diese Verhältnisse bei einer Anzahl Bakterienarten (Vibrio 
Cholerae asiaticae, Bacillus typhi, B. diphtheriae, Streptoc. pyogenes, Sta- 
phyloc. pyogenes aureus und einer Proteusart). Die verschieden varürten 
Versuche ergaben: 1. In einfacher Bouillon von gewöhnlichem Nährgehalt 
ohne Pepton, von neutraler oder schwach alkalischer Reaktion übte ein 
Glukosezusatz von 0,1 für den Cholerabacillus, 0,2 für den Typhusbadllus, 
0,3 fOr die anderen genannten Bakterien in wenig Tagen in Folge der 
Säurebildung eine deletäre Wirkung aus. 2. Bei geringerem Nährgehalt 
der Lösung wird derselbe Effekt schon durch eiue geringere Glukosemenge 
erreicht, bei stärkerem Nährgehalt ist eine grösere Glukosemenge noth- 
wendig. Bei obligat anaörobiotischen Bakterien wirken kleine Glukose- 
mengen günstig auf die Vermehrung und zwar um so mehr, je grösser der 
Nährgehalt der Bouillon ist 3. Verschiedene Initialreaktionen wirken je 
nach den verschiedenen Ansprüchen der einzelnen Bakterien hemmend oder 
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f5rdemd anf das Wachstham. 4. Die verschiedenen Bakterienarten zeig:en 
GlnkoaeasuBatz geg^enfiber ihren Eigenschaften entsprechend ungleiches Ver- 
halten. Schliesslich wendet sich der Verf. gegen Madsbn und wirft ihm 
vor, dass er den Einfluss der Lttftong anf die Bildung von Toxinen bei 
Diphtherieknltnren nicht anerkennt und eine verschieden ausgeführte Steri- 
lisinmg der Lösungen für unwesentlich hält, trotzdem bei zu langer Er- 
hitzung die Kohlenhydrate zerstört werden. Migida. 

Madsen (159) führt gegenüber HsLLSTnöM aus, dass sich bei seinen 
75 Versuchen eine Erhöhung der Toxinbildung bei Lüftung der Kulturen 
von Diphtheriebacillen nicht ergeben habe und dass man überhaupt all- 
gemein das Lüftungsverfahren zur Gewinnung des Diphtheriegifbes verlassen 
habe. Femer suche man neuerdings gerade nach Methoden, die Kohle- 
hydrate möglichst aus den Nährmedien bei Kulturen für To3dngewinnung 
fortzuschaffen und deshalb sei ein selbst tagelanges Erhitzen der Bouillon 
kein Nachtheil. Im Gegentheil behält der Diphtheriebacillus in lange er- 
hitzter Bouillon seine Eigenschaften viel längere Zeit unverändert. Migula, 

Stewart (198) untersucht die Veränderungen in der molekularen 
Concentration und dem Leitungsvermögen für den elektrischen Strom, 
welche die Nährböden durch das Wachsthum von Bakterien erleiden. Die 
von Zeit zu Zeit wiederholte Bestimmung des Gefrierpunktes einer Flüssig- 
keit, in welcher Bakterien wachsen, giebt einen Anhaltspunkt für die Ver- 
änderungen der molekularen Concentration. Verf. arbeitete mit gewöhn- 
lichen Fäulnissbakterien in Blut und Serum und mit Beinkulturen be- 
stimmter Bakterien in Wittb's Pepton. Im Laufe der Untersuchungen 
traten wesentliche Aenderungen sowohl der molekularen Concentration als 
des Leitnngsvermögens auf, welche im Allgemeinen parallel gehen. 

In einem Experiment wurde Hundeblut und -serum 6 Wochen lang 
bei 37-39^ C. der Fäulniss überlassen. In dieser Zeit hatte das Leitungs- 
vermögen mehr als um das llfache zugenommen, während der Gefirierpunkt 
entsprechend gesunken war. 

Bei einem anderen Versuch wurde Blut erst bei Lufttemperatur, dann 
bei 35^ C. und endlich bei 40-43^ C. der Fäulniss ausgesetzt. Das Leitungs- 
vermögen steigt g^nz plötzlich bei der üeberführung auf 35® C. und erreicht 
endlich ein Maximum, auf dem es stehen bleibt. Zu diesem Zeitpunkt haben 
die Bakterien Sporen gebildet, da durch Anhäufung der Zersetzungsprodukte 
und durch die Abnahme der Nährstoffe die Lebensbedingungen ungünstig 
geworden sind. Wird die Concentration der Zerfallsprodukte durch Ver- 
dünnen mit dem gleichen Volumen Wasser verringert, so tritt von neuem 
Wachsthum ein und das Leitungsvermögen der Flüssigkeit wird noch erhöht. 

Derartige Versuche hat Verf. mit B. subtilis, B. proteus ZIbnkeki, B. 
Proteus vulgaris, Friedlabndkb's Pneumococcus, B. coli communis, dem 
Schweinecholerabacillus und B. lacüs aerogenes in Wittb's Pepton mit 
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ähnlichen Resultaten angestellt. Nach Verf. lassen sich diese Ergebnine 
zu einer Methode zur Bestimmung des Zersetznngsgrades einer bakterien- 
haltigen Flüssigkeit nnd auch des Wachsthomsganges der Bakterien aus- 
bauen. Da die Kurven der Concentration und des Leitungsvermögens im 
Allgemeinen parallel laufen, so würden Messungen des LeitungsvermOgenB 
genfigen, zumal die Bestimmungen desselben durchEinschmelzen vonPlatin- 
elektroden in das EulturrOhrchen oder durch Einführung durch den Watte- 
pfropf möglich wären, ohne dass das Röhrchen geöffnet zu werden brauchte. 

Schon 1 884 ^ hatte Bienstock (100) in Faeces einen sporenbildenden 
und in diesem Zustande Trommelschlägel-fSrmigen Bacillus geftinden, d^ 
er als Urheber der Eiweissföulniss erkannte, und den er Bacillus putrificus 
coli nennt. Inzwischen sind zahlreiche Arbeiten über die Fäulniss d^ 
Eiweissstoffe erschienen, in denen andere Bakterien als Urheber derselben 
betrachtet werden. Zu dem seither nicht weiter beachteten Bacillus putri- 
ficus coli kommen jetzt als angebliche Erreger wahrer Fäulniss noch Bak- 
terien aus folgenden beiden Gruppen: 

1. nach Ebbbt, Nbncki und Botet eine Anzahl von Anaörobien, der 
Bacillus oedematis maligni, des Rauschbrandes, B. liquefaciens magnus, B. 
spinosus ; 2. nach Hauseb und Kühn die Bakterien der Proteusgmppe, deren 
Rolle bei der Fäulniss zweifelhaft ist. 

Als Fäulniss bezeichnet Verf. die Gesammtheit der Veränderungen, 
welche die organische Substanz nach dem Tode erleidet, und die zunächst 
in einer Zerstörung der Form und des Zusammenhanges, dann aber anch 
in einer chemischen Zersetzung ihrer complexen Bestandtheile bestehen. 
Wie für die verschiedenen Kohlehydrate verschiedene Gährungserreger be- 
kannt sind, 80 dürften wahrscheinlich auch für die verschiedenen Eiweiss- 
verbindungen sich einzelne Fäulmsserreger specialisirt haben, so dass man 
nicht ohne Weiteres die Fäulniss des Fibrins mit der des Caseins oder des 
Albumins identificiren darf. Verf. hat sich auf das Fibrin beschränkt, das 
bei der Fäulniss zunächst gelöst werden muss und dann weiter zersetzt wird, 
wobei es verschiedene Produkte, sicher zum Theil verschieden je nach dem 
Fäulnisserreger, liefert, während andere wieder allen Fäulnisserregem ge- 
meinsam sind. Die Fäulniss wird schliesslich definirt als die anaörobiotische 
Gährung der Eiweissstoffe. 

Verf. stellt sich nun die doppelte Aufgabe, zunächst die Wirkung der 
verschiedenen angeblichen Fäulnisserreger auf das Fibrin zu studiren, und 
weiter, den oder die Urheber der Fäulniss bei der spontanen Zersetzung des 
Fibrins zu isoliren. 

Zunächst säte er die verschiedensten angeblichen Erreger der Eiweiss- 
fäulniss, 24 an der Zahl, in eine mit Fibrinzusatz versehene schwach alka- 

1) Ztschr. f. klin. Medicin Bd. 8, 1884. 
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lische NfthrlGsiing and hielt sie 8 Tage bei gewöhnlicher Temperatur, dann 
noeh mehrere Wochen bei 37-40^ C. Alle, danmter Proteus vulgaris, mira- 
biüs und Zskkbbi, Bacillus fluorescens liquefaciens, B. liquefaciens u. a., 
waren ohne Wirkung. Ersatz der Nährlösung durch anders zusammen- 
gesetzte Flüssigkeiten (Wasser mit O^S^^ Na Gl, Urin, die GoHN'sche und 
die üscHursKY-FRAENKiiL'sche Nährlösung) änderte das Ergebniss nicht. 
Aber selbst ein Zusatz von spontan faulendem Fleisch, von Faeces, Erde 
n. s. w. blieb erfolglos, so dass die Fäulnisserreger des Fibrins seltener zu 
sein scheinen, als man denken möchte, speciell auch der Bacillus putrificus coli. 

Endlich gelang es diesen zu erhalten, als eine fibrin-haltige Lösung 
mit Material von einem seit Jahresfrist spontaner Fäulniss unter einer Glas- 
glocke überlassenen, total verflüssigten Muskel inficirt wurde, und es zeigte 
sich, dass jedesmal mit seinem häufigen Vorkommen in der Kultur eine 
schnelle Lösung und Zersetzung des Fibrins Hand in Hand ging. Bei den 
Versuchen, ihn zu isoliren, erwies sich der B. putrificus als ein obligater 
Anagrobiont, dessen Isolirung mit glykosehaltiger Gelatine gelang. Die 
Gelatine wird verflüssigt unter Gasbildung. Ebenso gut wie auf Gelatine 
gedeiht der Bacillus auf Agar. Die Länge der an den Polen abgerundeten, 
sehr beweglichen, peritrichen Einzelstäbchen beträgt 5-6 (*, Die end- 
ständigen Sporen sind gegen Siedehitze (100®) wenig widerstandsfähig: 
3 Minuten langes Sieden wird ertragen, 5 Minuten langes nicht mehr. 

Fibrin wird von dem Bacillus putrificus unter Schwefelwasserstoff- 
bildung und Entwicklung zuerst eines höchst unangenehmen, später mehr 
aromatischen Geruchs zersetzt. Indol oder Skatol konnten nicht nach- 
gewiesen werden, ebensowenig Phenole. An Zersetzungsprodukten wurden 
ausserdem gefunden Pepton, Leucin, Tyrosin, Amine, Butter- und Valerian- 
Bowie Paraoxyphenylpropionsäure. 

Der Bacillus putrificus ist also ein Fäulnisserreger für Fibrin, und, 
wie Versuche zeigten, ermöglichen ihm die meisten anderen der angeb- 
lichen, f^rüher geprüften Fäulnisserreger nur durch ihre Gegenwart die 
Möglichkeit des Gedeihens und der Erzeugung von Fibrin-Fäulniss bei Luft- 
zutritt. Eine Ausnahme machen Bacillus coli und B. lactis aörogenes, die 
das Gedeihen ermöglichen, bei deren Gegenwart Fäulniss des Fibrins aber 
nicht stattfindet, das Fibrin vielfach sogar unangetastet bleibt. Verf. führt 
auf die Gegenwart des B. coli resp. B. lactis aerogenes auch die Erschei- 
nung zurück, dass im Darm die Fäulnissvorgänge sehr beschränkt sind und 
dassunsterilisirte Milch die Eiweissfäulniss hindert; sterile Milch thut das 
nicht, wenn ihr Fibrin und eine Reinkultur des Bacillus putrificus zugefügt 
wird, wohl aber, wenn sie gleichzeitig mit B. coli oder lactis aörogenes 
geimpft wird. Eine dritte Kategorie von Bakterien, Bacillus violaceus und 
Sarcina rubra, hindern durch ihre Anwesenheit nicht nur die Fäulniss des 
Fibrins, sondern auch die Entwicklung des B. putrificus überhaupt. 

Xoeh's Jabreaberioht X 4 
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Sind bei der Eiweissfftnlniss noch andere Bakterien ansser dem B. 
putxificos zugegen, so beeinflussen diese natttrlich den Gang der Z^netznng. 
So wird bei Gegenwart von Proteus vulgaris ausser den genannten Stoff- 
wechselprodukten des Bacillus putrificus auch Indol nebst Scatolcarbonafture 
gebildet. 

Verf. hat weiter andere anaörobiotische Bakterien, wie den Bac. paeudo- 
oedematicus Libobius, den Bac. enteridis sporogenes Elbik, den Bac. tetani, 
das Clostridium foetidum, den Bac. oedematis maligni und des RauBch- 
brandes, in Reinkultur sowie im Gemisch mit denselben ASrobien, wie oben, 
auf Fibrin wirken lassen und auch die drei letztgenannten fähig geAmdeu, 
die Fäulniss des Fibrins hervorzurufen, ebenso wie den Bacillus putriflcos. 
Jedenfalls ist aber die Fäulniss des Fibrins hiemach das Werk anaSrobio- 
tischer Arten. Bdirens. 

Klein (144) findet in Leichen, die bereits längere Zeit (3-6 WocheD) 
in der Erde gelegen haben, dass die Zahl der aSrobiotischen Bakterien, ins- 
besondere die sonst so verbreiteten B. coli und B. proteus sehr zurück- 
gegangen ist, dafür aber ein obligat anaerobiotisches Bakterium, Bacillus 
cadaveris sporogenes in a^flgff||5||fgMte^t. , Er schreibt diesem Orga- 
nismus die Hauptthätielm^erder Leichem^^^ung zu. Es ist ein bew^- 
licher, mit zahlreich^i^^mgB um den Körper soi^nden Geissein ausgestat- 
teter Bacillus von 2-t4 (a Läng^ unv leraiiKe del Oedembacillen, mit ab- 
gerundeten Enden. Spoiten treten in Anschwellmigen am Ende der Stäbchen 

auf (TrommelschlägelfotB^;^ 3?Mfe^ftjW^ jt>»^^ > das Eoagulum allmäh- 
lich gelöst. Er wächst leichTauf aen gewöhnlichen Nährböden, aber nur 
unter streng ana^robiotischen Bedingungen. Migtäa. 

Biffen (104) fand in keimenden Kokosnüssen einen Pilz, den er in 
Reinkultur auf sterilisirten Stücken von Kokosnussendosperm weiterzüch- 
tete. Der kräftig wachsende Pilz gehört zu den Hypocreales (Lindau in 
Englbb-Pbantl's Pfl. fain.) und wahrscheinlich zu den Nectrieae. Die 
dünnwandigen, gatten, elliptischen Konidien keimen schnell. Im hängenden 
Tropfen und auf Platten bilden sich Chlamydosporen, welche unter bestimm- 
ten umständen Mikrokonidien erzeugen. Auf Kokosnussendosperm ent- 
stehen auch sichelförmige, 3-4zellige Makrokonidien. Auch rudim^itäre 
Perithecien traten auf, die aber nicht zur Aui^bildung von Askosporen zu 
bringen waren. Das Mycel wächst kräftig im Inneren der Endosperm- 
zellen und durchsetzt ihre Wände offenbar mit Hilfe eines celluloselösenden 
Enzyms. Gleichzeitig verschwindet aus den Zellen das fette Oel zum 
grössten Theil. Verf. gelang es durch Mahlen von frisehgezogenem Mycel 
mit Eieselguhr und Wasser und Filtriren unter Druck eine Flüssigkeit zu 
gewinnen, welche, mit Cyankalium sterilisirt, im Stande war, Kokosnussöl 
rein oder in Stücken von Kokosnussendosperm unter Säurebildung zum Ver- 
schwinden zu bringen. Eine Mischung der Flüssigkeit mit 2^/q Monobn- 
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tjTin und Wasser roch nach 12 Standen stark nach Bnttersäore und gab 
saure Beaktion. 

Das fettlösende Agens liess sich dnrch Ueberschnss von absolutem 
Alkohol fallen und dnrch Trocknen als weissgranes Pulver darstellen , das 
sich leicht in kaltem Wasser löste und dann dieselben Resoltate ergab wie 
die Ans^angsflüssigkeit. Das Enzym bringt zunächst das fette Oel zur 
Emulsion und spaltet es dann in eine Fettsäure und Glycerin, welches 
letztere bekanntlich als Nahrungsquelle für Pilze yerwerthbar ist. Ob die 
Fettsäure in ähnlicher Weise verwendet werden kann, ist bei dem steigen- 
den S&uregrad des Substrates zweifelhaft. Memecke. 
Nach Oillot (129) wird von Aspergillus niger die RaMnose vor ihrer 
Au&ahme hydrolytisch zerlegt. Es entsteht zunächst Glukose und Meli- 
triose, die dann weiter zerfällt in Olukose und Galaktose. Der Pilz ver- 
braucht die Bafifinose ebenso schnell wie das gleiche Quantum Rohrzucker, 
der vor der Aufoahme ja ebenfalls hydrolysirt wird, und bildet, wie bei 
Bohrznckeremährung, auch mit Raffinose Oxalsäure. (Joum. fed. Inst, 
brewing.) Behrens. 
Barth (95) berichtet über einen Fall von Gementzersetzung in einem 
städtischen Wasserreservoir; nach dre^'ährigem Gebrauch wurde bereits 
eine schlammige Abscheidung des Cementverputzes beobachtet, und der 
darunter liegende Beton zeigte eine bedeutende Durchlässigkeit. 

Meinecke, 
Stutzer und Hartleh (199) finden im Cement der Wandungen von 
Wasserbassins, der im Lauf der Zeit an Kalk verarmt war und sich in einen 
bräunlichen Schlamm verwandelt hatte, nitrificirende Organismen, indem 
bei Aussaat in Ammonsalzlösungen bald Nitrifikation (Nitritbildung) ein- 
trat. Von Organismen wurde mikroskopisch Hyphomikrobium nachgewiesen. 
Die Verff. halten es für möglich, dass neben dem direkten Auswaschen des 
Kalkes durch das kohlensäurehaltige Leitungswasser auch die Thätigkeit 
nitrifidrender Organismen den Ealkverlust des Cementes verursacht habe. 

Behfrens. 
Lind (152) stellte seine Untersuchungen mit Aspergillus niger, Peni- 
dUium glaucum und Botr3rtis cinerea an und verwendete dünne Platten 
verschiedener kalkhaltiger Stoffe, insbesondere Kalk, Marmor, Knochen, 
Zahnschmelz u. s. w. Die Pilze reagiren auf Nährstoffe, die auf der andern 
Seite der Platte sich befinden; eine 5proc. ZuckerlOsung z. B. durchdringt 
die Platte und veranlasst die Hyphen des Pilzes sich fest an die Platte an- 
zulegen. Wahrscheinlich in Folge der engeren Berührung mit der Platte 
entstehen eigenthümliche, haftscheibenartige Verdickungen an den Hyphen 
imd die letzteren senden nun Fortsätze aus, welche die Platten durch- 
wachsen. Dies geschieht, indem der Kalk durch Oxalsäure resp. Kohlen- 
B&ure an den Stellen gelöst wird, wo die Fortsätze entstehen, z.Th. aber 

4* 
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jedenfallB auch durch den mechanlBchen Druck der von den Pilzfaden auf 
die Substanz der Platte ausgeübt wird. Migula, 

Jordan (139) untersuchte an 7 Stämmen verschiedener Provenims 
von Bac. pyocyaneus die Frage nach der Farbstoffbüdnng im Hinblick auf 
die verschiedenen in der Literatur sich gegenfiberstehenden Angaben 
(Thumm^, Chabbin et db Nittis^. Von diesen Stämmen bildet einer nur 
typisches Pyocyanin, die anderen 6 dagegen sowohl Pyocyanin als auch 
fluorescirendes Pigment, während Thumm kein Pyocyanin gefunden hatte. 
Das blaue Pyocyanin ist nach Verf. leicht vom blaugrünen fluoresdrenden 
Pigment zu unterscheiden. Im Gegensatz zu letzterem ist es in Chloroform 
löslich und verliert bei künstlichem Licht nichts von seiner Intensitfil;, 
während an Stelle des lebhaft smaragdgrünen Tones des fluoresdrenden 
Pigmentes ein mattes schmutziges Gelb tritt. Auch wird Pyocyanin bd 
Behandlung mit Säuren roth, das fluorescirende Rgment dagegen farblos. 
Wird die Lösung wieder alkalisch gemacht, so nehmen bdde Piginente 
ihre ursprüngliche Farbe wieder an. Die Erzeugung von Pyocyanin hängt 
weder von der Anwesenheit von Phosphaten noch von Sulfaten in der 
Nährlösung ab. Es wird sowohl in eiweisshaltigen, wie eiweissfrden Nähr- 
böden gebildet. Die Fähigkeit der Pyocyaninbildung wird bd kfinstlidier 
Züchtung früher verloren als die Fähigkeit, fluorescirendes Pigment zu 
erzeugen. Während es dem Verf. nicht gelungen ist, die Fähigkdt seiner 
Kulturen, Pyocyanin zu bilden, zu steigern, erreichte er eine geringe, aber 
deatliche Erhöhung der Fähigkeit, fluorescirendes Pigment zu bilden. Das 
von Chabbin und de Nittis (s.o.) beschriebene gelbe Pigment ist ein Oxy- 
dationsprodukt des grünen fluoresdrenden Pigments. Das schwarze Pig- 
ment schreibt der Verf. der Oxydation des Pyocyanins zu. Er schlägt die 
Eintheilung des Bac. pyocyaneus in folgende 4 Varietäten von: Var. a, 
bildet Pyocyanin und fluorescirendes Pigment (sehr häufig); Var. /I, erzengt 
nur Pyocyanin (selten); Var. y, bildet nur fluorescirendes Pigment (nicht 
selten, nahe verwandt mit B. fluorescens liquefaciens); Var. df bildet kein 
Pigment. Sieht man von dem gelegentlichen Verlust der dnen oder ande- 
ren Funktion ab, so sind die verschiedenen Varietäten nicht so variabel, 
wie oft angenommen wurde, und können nicht einfach durch Verändemng 
der Lebensbedingungen ineinander übergeführt werden. Meinedce. 

Abel und Buttenberg (91) arbdten eine Methode zum Nachweis 
des Arsens mit Hilfe von Schimmelpilzen, die auf arsenhaltigen Substraten 
organische Arsenverbindungen bilden, aus und leiten die Darstellung ihrer 
Nachweismethode mit einer dankenswerthen historischen Einldtnng ein, 
welche die gesammte Litteratur über Arsenvergiftungen und über die Bil- 



^) Siehe Koch's Jahresber. Bd. 6, 1895, p. 77. 
*) Siehe Eogh*8 Jahresber. Bd. 9, 1898, p. 65. 
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düng flflchtiger Anenverbindimgen durch Mikroorganismen kritisch zu- 
sammenfasst. 

Von den Pilzen, welche anfarsenhaltigem Nährboden flüchtige Arsen- 
Terbindiingen bilden, — nnter 40 von den Verff. geprüften hatten 10 Asper- 
gillineen nnd (spärlicher) Mncorineen diese Eigenschaft; genannt werden 
PenicJUinm brevicanle, Asp. glancns, virescens, niger, Mncor mucedo nnd 
nach OosTo Asp. virens, Mncor ramosns, Sterigmatocjrstis ochracea, Cepha- 
lothedun rosenm, — erwies sich Penicillinm brevicanle wegen seines raschen 
Wachflthnms nnd seiner Widerstandsfähigkeit nnter ungünstigen Verhält- 
nissen am geeignetsten. Die zn prüfenden Substanzen wurden mit einem 
fast geruchlosen Graubrot so gemischt, dass bei Prüfung von Flüssigkeiten 
diese gänzlich aufgesogen wurden. Säuren oder Alkalien werden mit Kalk 
resp. organischen Säuren vorher neutralisirt u. s. f. Auch bei Prüfung klei- 
ner Mengen Substanz empfiehlt sich Verwendung von Kulturgefässen mit 
grossem Luftraum (EsLSKMBTEB-Eolben von wenigstens 100 ginhalt). Oft 
schon 24, sicher 48-72 Stunden nach der Aussaat auf das sterilisirte Sub- 
strat läset sich vorhandenes Arsen an dem Knoblauchgeruch der Luft in dem 
bis dahin ausser durch Watte noch durch eine Gummikappe verschlossenen 
Kulturgefäss erkennen, das am besten bei 37^ gehalten wird. Sicher und 
deutlich waren noch 0,00001 g AS3O3, häufig sogar noch 0,000001 g in 
einem solchen Brotkolben zu erkennen. Grössere Mengen sind natürlich 
regelmässig leicht qualitativ nachzuweisen, da der Pilz bei einem Gehalt 
von 1 ASgO, in 300-400 Theilen Flüssigkeit in Nährlösungen noch gut 
wächst. Bei stärker arsenhaltigen Flüssigkeiten bemesse man die Brot- 
menge 80, dass auf dem von der Flüssigkeit durchtränkten Brotbrei noch 
ein^e trockene Brotstückchen liegen, auf die man nachher die in Wasser 
vertheilten Pilzsporen bringt, und von denen aus der Pilz dann auch in die 
arsenreichere Nachbarschaft eindringt. Auch die Arsensulfide reagiren 
miter Bildung des Knoblauchgeruches bis zu 0,00001 g. Metallisches 
Arsen, das am wenigsten reaktionsfähig ist, lässt sich noch in Mengen von 
0,0001 g deutlich erkennen. 

Was die Natur der flüchtigen Arsenverbindungen anlangt, so ist 
Arsenwasserstoff jedenfalls nur in äusserst geringer Menge, wenn überhaupt, 
danmter vorhanden. Im Gegensatz zn Gosio^s Angaben^ beobachten die 
Verff. die Bildung des Knoblauchgeruches auch bei Kultur auf arsenhal- 
tigem Eiweiss, allerdings weit weniger intensiv als auf kohlehydrathaltigem 
Nährboden, was aber wohl nur auf der überhaupt geringeren Entwicklung 
d^ Pilzes auf Eiweissnährböden beruht. Behrens, 

Olflcksmann (130) beschreibt einen Fall von Erkrankung nach dem 
Gennss von geräuchertem Fleisch. Das Fleisch roch faulig und enthielt 



^) KoGH*8 Jahresber. Bd. 4, 1898, p. 86. 
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zahlreiche Bakterien, der Hauptsache nach Bacillns protens vulgaris, der 
auch als Erreger der Krankheit angesehen wird, nnd zwar nicht allein wegen 
seiner pathogenen Eigenschaften, sondern anch wegen seiner giftigen Stoff- 
wechselprodnkte. Es konnte nicht festgestellt werden, ob der B. protens 
erst dnrch nnreinliche Behandlung in das Fleisch gelangt war, oder bereits 
als Krankheitsursache bei dem nothgeschlachteten Schwein, von dem das 
Ranchfleisch stammte, aufgetreten war. Jedenfalls war er aber durch das 
allerdings sehr ungenügende Pökeln und Räuchern nicht vernichtet word^L 

Migida. 

Silberschmidt (193) berichtet über seine Beobachtungen bei einem 
Falle von Fleischvergiftung, wo nach dem Genuss von Wurst 44 Personen 
mehr oder minder schwer erkrankten und eine starb. Es handelte sich 
dabei um eine in der Schweiz sehr beliebte Wurstart, die sog. „Lancyfiger". 
Die chemische Untersuchung des sonst einwandsfreien Materials ergab das 
Vorhandensein von Ptomainen, welche sich aber nicht näher charakterisiren 
Hessen. Bakteriologisch war auffäUig, dass die verdächtigen Würste in 
grosser Menge den Proteus vulgaris enthielten; bei anderweit bezogenen 
Würsten der gleichen Art gelang die Isolirung dieser Form nur einmal, 
üeberall, d. h., in den verdächtigen sowohl wie in den zum Vergleich unter- 
suchten Würsten fanden sich sonst noch vornehmlich Bakterien, welche 
dem B. coli nahe stehen, sowie einige Coccenformen. Die absolute Bakterien- 
zahl, sowie die Zahl der verflüssigenden Formen war wesentlich grOeser 
bei den verdächtigen Würsten. Die peptonisirenden Arten waren bei dem 
Vergleichsmaterial meist durch Heu- und Kartoffelbacillen, sowie in einem 
Falle durch den B. fluorescens liquefaciens repräsentirt. Der Proteus vul- 
garis verschwand im Laufe der Zeit (2-3 Monaten) allmählich fast völlig 
aus dem verdächtigen Material. 

Wie schon öfter bei Fleischvergiftung^ fand sich also auch hier wieder 
der Proteus vulgaris in auffallender Menge vor und Thierversuche ergaben 
wiederum seine Pathogenität. Verf. lässt es unentschieden, ob bei diesen 
Vergiftungen ev. auch noch die anderen Bakterien, besonders coli commune 
und die Toxine mit von Einfluss gewesen sind. — Das Fleisch stammte von 
gesunden Thieren, nur war das verwendete Fett etwas alt, sodass aus den 
verdächtigen Würsten herausgeholte Fettstückchen etwas ranzig rochen. 
Die Würste waren in der heissen Jahreszeit hergestellt und zudem augen- 
scheinlich unzulänglich geräuchert. ScktUxe. 

Athmung etc. 

Puriewitscli (181) untersuchte den Einfluss der dargebotenen Menge 

CO 
an Nährmaterial auf den Athmungsquotienten -^ des Aspergillus niger. 



1) Vergl. Koch'b Jahresber. Bd. 9, 1898, p. 62. 
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Der PUz wurde auf RAuuN'scher NäbrlOsong herangezogen und diese dann 
dnreh andere Nährlösungen ersetzt, in denen die Nährstoffe Dextrose, Rohr- 
zucker, Mannit und Weinsäure in verschiedenen Concentrationen enthalten 
waren. Als Resultat ergab sich, dass der Quotient mit der Concentration 
der Lösung d. L mit der Menge des dargebotenen Nährmaterials steigt, bis 
^ bei einer bestimmten, ffir jede der vier Substanzen eigenthümlichen Con- 
centration sein Maximum erreicht und von da ab wieder fällt. Nur die 
Weinsäure macht eine Ausnahme, da bei ihr die verschiedene Concentration 
ohne Einfluss auf den Quotienten war. Für Dextrose und Rohrzucker be- 
trägt die optimale Concentration ca. IO^q. Auf Wasser, das arm ist an 
Mineralsalzen, ist der Quotient ausserordentlich klein und nimmt mit der 
Zeit noch weiter ab, woraus der Schluss zu ziehen ist, dass der Mangel an 
Nährstoffen die Verminderung der Kohlensäure-Ausscheidung bedingt. 

Behrens. 
Kolkwitz (147) beschäftigt sich mit der bereits viel behandelten 
Frage nach dem Einflüsse des Lichtes auf die Athmung chlorophyllloser 
Organismen und kommt dabei zu dem den Resultaten früherer Beobachter 
entgegengesetzten Ergebniss, dass das Licht beschleunigend auf den 
Athmungsprozess aller Versuchsobjekte (Aspergillus niger, Penicillium, 
MikrococcuB prodigiosus, Proteus vulgaris, Oidium lactis, Mucor spec.) 
wirkte und dass diese Wirkung unabhängig war von der Ernährung und 
dem Entwicklungsstadium der Kulturen. Verf. schreibt dieses abweichende 
Resultat den verbesserten Methoden zu, mit denen er gearbeitet hat (elek- 
trisch geheizter Thermostat, der die Temperatur bis auf Schwankungen 
von Vto'^/so^^* konstant hielt; Durchleiten gleich warmer Luft; Construk- 
tion der Eulturgefösse und Ausströmungsöffnungen derart, dass die Luft 
in ersteren vollständig erneuert wurde u. s. w.). Bezüglich dieser Methoden 
ist auf das Original zu verweisen. Verf. hat sich nur mit dem Einfluss 
einer Belichtung von kürzerer Dauer beschäftigt, den einer länger dauern- 
den, bei der sekundäre Prozesse (d. h. Zersetzung von Oxalsäure im Licht) 
sich geltend machen konnten, dagegen nicht geprüft. Mit Rücksicht auf 
die bekannte schädliche Wirkung direkter Beleuchtung auf Bakterien hält 
er neue Untersuchungen für nöthig, ob diese Schädlichkeit des Lichtes auch 
bei unnnterbrochener Durchleitung eines Luftstromes und bei mehrmaliger 
Erneuerung des Nährmediums sich geltend macht Behrens. 

Bitter (187) untersucht die Abhängigkeit der Cilienbewegung bei den 
Bakterien einerseits vom Sauerstoff, andererseits von der Ernährung. Die 
obUgen ASrobien stellen ihr^ Bewegung bei Sauerstoffausschluss selbst- 
veorständlich nach kürzester Zeit (2-3 Minuten) ein. Doch auch einige 
Fakultativ- Ana6robien, speciell ein vom Verf. aus Gerste isolirter, morpho- 
logisch dem B. subülis ähnlicher Bacillus, verhielten sich ähnlich, während 
andere viel länger beweglich blieben. Aber auch bei ihnen führte, soweit 
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nntersacht, der SaaerBtoffabschliiBB schliesslich zum StillstaEd der Bewe- 
gung, wenn anch erst nach längerer Zeit. Die Emfthrang hat auf die Daaor 
der Bewegongsfähigkeit wesentlichen Einflnss. In den nntersachten Fällen 
war es wesentlich der Zucker, der die Daner der Beweglichkeit y^längerte 
und die Energiequelle für die Unterhaltung der Bewegung lieferte. Bei 
völligem Sauerstoffausschluss wuchsen die vom Verf. geprüften Fakultativ- 
AnaSrobien vorzüglich, blieben aber durchaus unbeweglich, um sofort ihre 
Bewegung aufzunehmen, wenn Luft zugelassen wurde. Für die Obligat- 
AnaSrobien ist der Sauerstoff direkt giftig, sistirt sowohl Wachsthum wie 
Bewegung. Behrens. 

Beljerinck (97) behandelte anknüpfend an frühere Untersuchungen^ 
die Frage nach dem Bedürfniss obligater AnaSrobionten nach freiem Sauer- 
stoff. Die Anordnung beweglicher Bakterien unter dem Deckgläschen unt^ 
der Einwirkung des von aussen zutretenden Sauerstoffs hatte Verf. als 
„ Athmungsffguren*' bezeichnet, von denen er einen a@robiotischen,Spirillnm- 
und anaSrobiotischen Typus au&tellte. Später kam er zu der Ueberzengung, 
dass der dritte, anaerobiotische, Typus mit dem Spirillentypus zusammen- 
falle. Alle untersuchten streng anaerobiotiBchen Formen suchen Stellen mit 
geringer Sauerstoffspannung auf, welche natürlich vom Eindringen des 
Sauerstoffs vom Bande her einerseits, andererseits vom Verbrauch an Sauer- 
stoff durch die Bakterien, also auch von der Anzahl dieser letzteren be- 
stimmt wird. Dementsprechend nennt er alle Organismen, welche die maxi- 
male Sauerstoffispannung aufsuchen oder vorziehen, aerophil, dagegen die- 
jenigen Formen, welche eine geringere Sauerstoffspannung verlangen, mikro- 
aärophiL Seine Kulturen der zu untersuchenden AnaSrobionten bringt der 
Verf. vorzugsweise in Sporenform in die kochende Nährgelatine und beschickt 
damit Eeagensröhrchen, so dass Luft nur von oben zutreten kann. Hängt 
nun die Entwicklung von einer bestimmten Sauerstoffispannung ab, so mnas 
sich im Optimum eine deutliche Schicht von Bakterien bilden. Natürlich 
muBS zu diesen Versuchen das Substrat selbst keinen i^eien Sauerstoff ent- 
halten; Verf. empfiehlt gleichzeitig, eine anaerobiotische Form eiozuführen, 
die den Sauerstoff vollständig verbraucht, ohne das Substrat zu sehr zu 
trüben, und ausserdem unter dem Mikroskop mit Sicherheit von dem zu 
untersuchenden Ana6robionten zu unterscheiden ist. Unbrauchbar sind zu 
dem Zweck natürlich Gelatine verflüssigende und säurebildende Formen. 
Verf. erhielt die günstigsten Resultate mit rother Hefe und dem Bac. fluo- 
rescens var. non liquefaciens. Auch Kulturen im hängenden Tropfen geben 
unter Umständen gute Resultate. Verf. arbeitete mit folgenden Organismen : 
— Granulobacter saccharobutyricum. Die Stäbchenform giebt als 
Athmungsfigur einen feinen Strich von lebhaft beweglichen Stäbchen, welche 



^) Koch'b Jahresber. Bd. 4, 1893, p. 75 und ebenda p. 258. 
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im Präparat stets in einiger Entfernung Tom Rande des Deckglases resp. 
vom Meniskus des sie enthaltenden Tropfens bleiben. Auch die Clostridinm- 
form zeigt dieselbe Erscheinung. Ebenso verhält sich Grannlobacter 
butylicnm. Unter den typisch obligat-aSrobiotischen Fäolnisserregem ist 
dar B. 8 opticus deutlich mikroaSrophil. Während geringe Mengen des 
lebhaft beweglichen Organismas im Präparat centrale Anhäofongen bilden, 
hält er sich bei reichlicherer Anssaat in einem Kreise zwischen dem Centrnm 
and dem Meniskus des Präparattropfens, also im Optimum der Sauerstoff- 
spannung. Hierher gehört auch eine sehr polymorphe Form von Fäulniss- 
erregem y welche der Verf. Scatolbakterien nennt. Die verschiedenen von 
ihm isolirten Varietäten zeigen zu wenig Beweglichkeit, um Athmungs- 
figuren zu bilden. In Peptongelatine (in Vereinigung mit Saccharomyces 
apicuiatus für die Sauerstoffabsorption) wuchsen diese Formen sehr deutlich 
schichtweise in bestimmter Entfernung von der Oberfläche. Endlich lässt 
sich auch die MikroaSrophilie des weder mit den Buttersäurebakterien noch 
den Fäulnissbakterien verwandten Spirillum desulfuricans nachweisen. 

ASrophil sind: Alle aerobiontischen Bakterien mit Ausnahme der 
Spirillen, die Mehrzahl der facultativen AnaSrobionten, wahrscheinlich alle 
Zellen der Gewebe höherer Thiere und Pflanzen, die Mehrzahl der Infusorien. 
Mikroaerophil sind: Die bisher bekannten obligaten Anaörobionten, zu 
welchen auch die Chromatien und Schwefelbakterien, wie Spirillum desul- 
furicans, gehören; von den facultativen Anaörobionten vermuthlich alle 
Milchsäurebakterien, femer einige Monaden und einige Infusorien (Spathi- 
dium). Aörophil in Beziehung auf Entwicklung, mikroaörophil in Beziehung 
auf Bewegung sind: Die meisten echten Spirillen, vielleicht auch einige 
Monaden. Aus allem schliesst Verf., dass auch die obligaten Anaörobi- 
onten wie die fBusultativen Anaörobionten zum Leben einer, wenn auch ge- 
ringen Menge freien Sauerstoffs bedfirfen, ohne dass er jedoch behauptet, 
daffir den unumstösslichen Beweis erbracht zu haben. Meinecke. 

Henneberg (135) fand in einem Oebüsch am Eibufer unweit Magde- 
burg 4 leuchtende Sehwammmücken (Mycetophila), von denen 2 schwächer 
leuchtende todt an Weidenzweigen sassen. Die beiden lebend gefangenen 
spritzten bei Berührung einen stark leuchtenden Saft aus. Reinkulturen 
wurden nicht angelegt, üebertragung auf Fliegen, Froschschenkel, Mäuse- 
fleisch hatten keinen Erfolg. Verf. glaubt, dass pathogene leuchtende Bak- 
terien die Ursache dieser Erscheinung gewesen seien, obgleich in der Arbeit 
überhaupt nicht erwähnt wird, dass Bakterien auch nur mikroskopisch nach- 
gewiesen worden sind. Migula. 

Thermophile Formen 

Michaelis (165) hat auf Kubneb'b Veranlassung eine Beihe von ver- 
schiedenen Brunnen (Kessel- und Böhrenbrunnen) in den Strassen Berlins 
auf das Vorhandensein von thermophilen Bakterien untersucht. 
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Zar Zflchtung dieser Arten erwies sich folgendes Verfinhren als das 
zweckmässigste. Ein EnuBNicKTEB^sches Kölbchen mit Bouillon oder Gly- 
cerinbonillon wurde mit der gleichen Menge des zu untersuchenden Wassers 
beschickt und bei 57^ im Brutschrank gehalten. Nach 24 Stunden trat dann 
eine Trttbung in der Flflssigkeit ein. Die Beinkulturen wurden nach dem 
Ton GüKTHSB beschriebenen Eondensationswasser-Impfüngsverfahren^ 
hergestellt. 

Es gelang aus 4 verschiedenen Brunnen 4 verschiedene Arten thermo- 
philer Bakterien zu erhalten. Verf. giebt ihnen die Bezeichnungen: 1. Ba- 
cillus thermophüus aquatilis liquefaciens, 2. B. th. aquatilis liquefaciens 
a^robius, 3. B. th. aquatilis chromogenes, 4. B. th. aquatilis auguinosus. 

Das morphologische und kulturelle Verhalten der Organismen wird 
eingehend beschrieben, femer ihr G&hrungsvermögen gegenüber Trauben- 
und Milchzucker und ihre Fähigkeit der Indolbildung bestimmt 

Den 4 Arten gemeinsam ist nach den Angaben des Verf Folgendes: 
Es sind schlanke Stäbchen 2 bis 4 ju lang, mit Sporenbildung und Eigen- 
bewegung begabt. Indolreaktion geben sie nicht. Sie greifen mit Aueoiahme 
von B. th. aq. liquef. aßrobius (welcher weder Trauben- noch Milchzucker 
angreift) wohl Traubenzucker, aber nicht Milchzucker an. Sie sind fakul- 
tativ anaSrobiotiBch (mit Ausnahme des oben genannten No. 2, welcher 
obligat aSrobiotisch ist), sie färben sich nach Obam und sind nicht pathogen. 

Das Temperaturoptimum der Reinkulturen liegt zwischen 50 und 
60^ C, da sie bei 57^ schnelles kräftiges Wachsthum, deutliche Eigen- 
bewegung, kräftige Sporenbildung, gutes Oährungs- und Färbungsvermögen 
zeigen. Bei 70^ treten überall Involutionsformen auf. Bei 37® liess sich 
auch nach längerer Zeit (den B. th. aq. chromogenes ausgenommen) fast gar 
kein oder nur sehr schwächliches Wachsthum beobachten. 

Im Gegensatz zu ScHiLLmaBB^, der von den Thermophilen im All- 
gemeinen sagte, dass die hohe Temperatur nicht ihr Optimum sei und dass 
sie mehr thermotolerant als thermophil zu nennen seien, hält Verf. also 
wenigstens für die von ihm untersuchten Arten an der Bezeichnung thermo- 
phil fest und behauptet, dass die hohe Temperatur auch ihr Temperatur- 
optimum sei. 

Die beschriebenen 4 Arten waren mit keiner der bisher in der Literatur 
beschriebenen zu identificiren. Schuhe, 

Tslklinsky (203) fand bei seinen Studien über thermophüe Bakterien 
auch einige höhere thermophile Pilze, darunter zwei Actinomyces -Arten, 
von denen die eine, Thermoactinomyces vulgaris, aus Erde, die andere aus 
Mist isolirt wurde. Die erste Form wurde sehr verbreitet gefunden im 

^) C. GüirrHBR, Einführung in das Studium der Bakteriologie; 5. Aufl., 
1898, S. 208. 

*) Eooh'b Jahresber. Bd. 9, 1898, p. 43. 
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Boden, Heu, Stroh, Getreide, StaUmist, auf Kartoffeln n. s. f. Die Grenz- 
temperatnren ihres Gedeihens sind 48 und 68^ C, ihr Optimum liegt hei 57^ 
DerobligataSrohiotischeOrganisrnns gedeiht anf allenNährbOden. DieSporen 
ertragen zwanzig Hfinnten lange Einwirkung von 100® im Dampf kochtopf. 

Der Thermoactinomyces 11 unterscheidet sich durch die Grösse seiner 
Fäden (1,2-1,5 f* gegen 0,5 f* bei dem vorigen) und durch die geringe Be- 
sistenz seiner Sporen gegen feuchte Hitze; er verflüssigt im C^ensatz zum 
Thermoact. vulgaris Gelatine nicht und wächst, obgleich schwach, bei Luft- 
abschluss. 

Endlich wurde aus einer Erdprobe auch ein thermophiler echter 
Schimmelpilz, Thermomyces lanuginosus, gezüchtet, der zwischen 42 und 
60® C. wächst und auf Brot weisse watteartige Rasen bildet. An der Spitze 
der Mycelzweige stehen grosse Conidien^. Behrens. 

Aus drei Thermen von Ischia, deren Temperatur 43, 51 resp. 73® 
betrug, züchtete Tsikllnsky (204) durch Einsaat in Bouillon eine Anzahl 
(5) thermophiler Bakterien, die er als Bacillus 1, 2 u. s. w. beschreibt. 
Bacillus 1, eine sporenlose Form, wird auch als B. thermophilus filiformis 
bezeichnet. Bacillus No. 2, eine unbewegliche Form, bildet Sporen, die dem 
einen Pol der Zelle genähert liegen und dieselbe dort anschwellen machen. 
Er wächst noch bei 69-70® C, aber ohne Sporen zu büden, die bei 58-60® 
wieder auftreten. Bei 37® wäehst er nur sehr langsam. Aus der 73® C. 
warmen Quelle Castiglione wurden zwei bei 68® am besten wachsende Stäb- 
chenb&kterien gezüchtet, von denen eines Milch zunächst koagulirt und 
später dasCaseln wieder auflöst. Ausser einem weiteren Bacillus 5, einem 
kurzen sporenlosen Stäbchenbakterium, das bei 58® am besten, aber auch 
noch bei 37® und nicht mehr bei über 69® wächst, wurde aus der 51® warmen 
Quelle ein dem Bacillus subtilis ausserordentlich ähnlicher, aber auch bei 
57® noch sehr gut gedeihender Organismus isolirt. Als aber Bacillus sub- 
tilis daraufhin untersucht wurde, zeigte auch dieser sich im Stande, bei 
57® noch zu wachsen, freilich weniger üppig als bei 37® C. An der Identität 
ist also nach Verf. nicht zu zweifeln, um so weniger, als es durch successive 
Umzüchtung gelang, die thermophilen Eigenschaften des Bacillus subtilis 
beträchtlich zu befestigen und zu verstärken. Doch blieb er auch nach 
langer Gewöhnung sehr empfindlich gegen eine Steigerung der Züchtungs- 
temperatur über 57® hinaus. 

Verf. ist geneigt zu der Annahme, dass überhaupt die gewöhnlichen 
Bakterien unter dem Einfluss äusserer Verhältnisse vorübergehend oder 
dauernd thermophil werden können. Aus den Worten des Verf. geht aber 
nicht hervor, ob er sich daf als phylo- oder ontogenetischen Vorgang denkt. 
Behrens. 

*) Vielleicht ist damit identisch ein Schimmel, den Referent auf angefeuch^ 
tetem Weizen bei 56* C. sich entwickeln sah. 
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Bodenbiktsrim 

Wollny (211) behandelt in seinem Vortrage zunftchst die physika- 
lisclien Eigenschaften des Bodens nnd im Anschloss daran deren Einflnss 
auf die chemischen VorgSnge im Boden, aof die Zersetsnng der organischen 
Substanzen. Je nachdem der Luftzutritt reichlich oder beschränkt iat, tritt 
Verwesung oder FSnlniss ein. Erstere zerlegt die organische Substanz in 
die zur EmShrung der Pflanzen tanglichen Endprodukte der Oxydation, 
Kohlensäure, Wasser, Ammoniak, welch letzteres dann nitrifidrt wird, und 
die Oxdadonsprodukte der mineralischen Elemente. Letztere erzeugt nur 
geringe Grasmengen und legt den grossten Theü der oi^^anischen Substanz^ 
in Form schwer zersetzlicher dunkel gefirbter Verbindungen fest; Nitri- 
fikation ist bei beschränktem Luftzutritt überhaupt nicht mGglich, dagegen 
tritt unter Umständen Denitrifikation ein. Neben der Permeabilität des 
Bodens ftür Luft und — mittelbar — den physikalischen Eigenschaftien 
des Bodens, welche diese bedingen, sind besonders Wärme und Wasser- 
gehalt von bestimmendem Einfluss auf den Gang der Zersetzung organischer 
Substanz (Mull) im Boden. Ffir denselben gilt das Gesetz, dass er sowohl 
quantitativ wie qualitativ von dem im Minimum bezw. im Maximum ver- 
wirklichten Faktor regulirt wird, qualitativ insofern, als je nach den äusse- 
ren Umständen ganz verschiedene Organismen aus der ungeheueren Zahl 
der im Boden vorhandenen in Thätigkeit treten. Am energischsten sind 
die Zersetzungsvorgänge in der Ackererde bei Schwarzbrache, schon weil 
hier Wärme- und Feuchtigkeitsverhältnisse günstiger liegen als in bewach- 
senem Boden. Endlich werden die einzelnen Maassregeln des Ackerbaues 
in ihrem Einfluss auf den Grang der Zersetzung in der Ackererde erörtert 

Behrens. 

A« Koch (145) steUt die Ergebnisse seiner Studien über die Bodenmfidig- 
keit, speciell der Reben, ausfOhrlich dar^. Es handelt sich um die Fragen, ob 
Mikroorganismen am Zustandekommen der Bodenmüdigkeit betheiligt sind 
und, im Bejahungsfalle, inwiefern, ob die Bodenmüdigkeit auftritt als Folge 
der Anhäufung schädlicher oder des Verschwindens nützlicher Bodenbewoh- 
ner, sowie um die Erklärung der günstigen Wirkung einer Schwefelkohlen- 
stoffbehandlung des müden Bodens auf das Pflanzenwachsthum. 

Zur Lösung der ersten Frage worden seit 1893 umfangreiche Ver- 
suche angestellt, bei denen Beben in natürlichem, normalem oder müdem 
Weinbergsboden resp. in sterilisirtem Boden, theils mit, theils ohne Zusatz 
von gesundem oder müdem Boden resp. wässerigen Auszügen aus solchem 
(um nur die Keime desselben einzuführen) im sterilisirten und nnsterilisirten 
Zustande gezogen wurden. Die Lnpfversnche, mit Boden resp. Boden- 
extrakten wurden stets in der Weise ausgeführt, dass der zu impfende 



1) Yergl Eoch's Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 89; Bd. 6, 1895, p. 99. 
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Boden mit ^/^^ semes Gewichts an Lnpfboden resp. dem dieser Bodenmenge 
entsprechenden Extrakt versetzt wurde. Die benutzten Böden waren ein 
gesunder Boden von Geisenheim, ein Bensheimer und ein Deidesheimer 
rebenmüder Boden und eine Erdprobe „Deidesheimer Altbau^, entnommen 
einem Weinberge in der Tiefe, wohin beim letztmaligen Rigolen der aus- 
gesehene obere Boden gekommen war. In dieser Schicht wurde keine 
Verzweigung der hinein- und durchgewachsenen Rebenwurzeln beobachtet. 
Indessen ist nach den Versuchsergebnissen (s. unten unter 5) doch die 
Rebenmüdigkeit dieses Bodens zweifelhaft. 

Die Rebe erwies sich schon in Folge der individuellen Verschieden- 
heiten als eine sehr ungünstige Versuchspflanze, woraus sich ohne Weiteres 
erklärt, dass die gestellten Fragen nicht erschöpfend beantwortet sind. Als 
exakter Maassstab der Entwickluog wurde durchschnittliche Länge und 
Gewicht der Triebe im zweiten Jahre nach dem Einpflanzen in die Versuchs- 
topfe benutzt. Die so gewonnenen Resultate stimmten nach beiden Ver- 
fahren übrigens überein. Im Einzelnen sind die Resultate folgende: 

1. In müden Böden hat ausnahmslos das Sterilisiren durch Hitze die 
Entwicklung der Reben wesentlich gefördert, im gesunden Boden nicht. 

2. Die SchwefelkohlenstofiTbehandlung der müden Böden, auch des 
Deidesheimer Altbaues, hat ebenfalls eine bessere Entwicklung der Reben, 
wenn auch nicht in gleichem Grade wie das Sterilisiren durch Hitze, zur 
Folge gehabt. Im nicht müden Boden hat zwar die Riesling-, nicht aber 
die Sylvaner-Rebe gönstig auf die Schwefelkohlenstoffbehandlung reagirt. 

3. Eine Behandlung des Bodens mit Aether hat sich meistens dem 
Gedeihen der Rebe als schädlich erwiesen. 

4. Die Impfungen von gesundem mit müdem Boden resp. unsterilisirtem 
wässerigem Auszug aus solchem, wobei wir zunächst die Versuche auf 
Deidesheimer Altbau ausschalten, haben stets die Entwicklung der Rebe 
herabgesetzt. Wurde der Extrakt aus dem müden Boden (Deidesheim) vor 
der Einimpfung sterilisirt, so wurde bei dem Versuch mit Riesling das 
Wachsthum in gesundem Geisenheimer Boden erreicht, bei den Versuchen 
mit Sylvaner allerdings nicht Bei Zusatz von Extrakt aus müdem Boden 
war in zwei von den drei Versuchsreihen das Wachsthum der Reben ge- 
ringer als bei Zusatz des müden Bodens selbst. 

5. Der Zusatz von Altbau resp. Extrakt aus Altbau zu Geisenheimer 
' Boden hat die Reben durchaus nicht geschädigt, was gegen die Reben- 
müdigkeit dieses Bodens überhaupt spricht. 

6. Impfimg von müdem Boden mit gesundem hat derart widerspre- 
chende Resultate ergeben, dass ein sicherer Schluss jiicht möglich ist. Nur 
hl 2 von 4 Fällen ist dadurch das Gedeihen der Reben befördert 

Für die Erzeugung der Bodenmüdigkeit durch Anhäuf img schädlicher 
Organismen im Boden sprechen insbesondere die Resultate 1 und verschie- 
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dene Thatsachen unter 4, aus denen die AnsteckongsmOglichkeit sich er- 
giebt Gegen die Annahme eines nicht organisirten Erankheitastoffes spricht 
unter 4 der Umstand, dass Impftang mit sterilisirtem Extrakt Deidesheimer 
rebenmüden Bodens das Rebenwachsthnm absolnt nicht schädigte, wShrend 
andere Versachsergebnisse allerdings diese Annahme noch offen lassen. 

Weitere Untersuchungen sind der Aufklärung der auffallend günstigen 
Wirkung einer Bodenbehandlung mit Schwefelkohlenstoff auf das Pflanzen- 
wachsthum gewidmet, aufweiche Obbblin 1894 zuerst die Aufmerksam- 
keit lenkte. Obbblin suchte die Erklärung hier^ in der AbtOdtung der 
schädlichen Bodenorganismen durch den Schwefelkohlenstoff. Diese Ansicht 
ist indessen unhaltbar aus folgenden Gründen: 

1. TOdtet der Schwefelkohlenstoff gar nicht die Bodenorganismen, 
insbesondere die Bakterien. (Ueppige Bakterienentwicklung in mit CS^ 
gesättigter Bouillon; Ueppige EnöUchenbildung an Leguminosenwurzeln 
in mit CS, behandeltem Boden.) 

2. Entscheidend ist der Umstand, dass auch in durch Hitze vollständig 
sterilisirtem Boden die günstige Wirkung des SchwefelkohlenstoffiB beob- 
achtet wird. 

3. Endlich liess sich sowohl bei Topfrersuchen wie bei Versuchen im 
freien Land eine Steigerung der Wachsthumsbegünstigung mit steigender 
Schwefelkohlenstoffgabe beobachten, was unmöglich wäre, wenn schon die 
geringste Dosis die schädlichen Organismen des Bodens getödtet hätte. 

Der Schwefelkohlenstoff wirkt aber auch nicht dadurch, dass er Nähr- 
stoffe im Boden auÜEM^hlösse, wie aus einem Versuch hervorgeht, bei dem 
Senf in Sand gezogen ¥mrde, der mit Nährsalzlösung begossen wurde. 
Auch hier war die Entwicklung mit Schwefelkohlenstoff besser als ohne 
diesen, obwohl beiden Gruppen die gleiche Menge und die gleiche Form 
von Nährstoffen zu Gebote stand. 

Dementsprechend spricht Verf. als wahrscheinlichste Ursache eine 
direkte Beizwirkung des Schwefelkohlenstoffs resp. seiner Umsetzungs- 
produkte im Boden auf die Pflanzen an. 

Auch im stehenden Bebberg hat Verf. mit Gaben von nicht über 25 g 
Schwefelkohlenstoff auf einmal pro Bebe, die aber mehrfach während des 
Sommers wiederholt wurden, ausgezeichnete Resultate erhalten. Bei einem 
Versuche in einem alten Rebberg zu Hattenheim, wo 0, 25, 50 und 75 g 
Schwefelkohlenstoff auf den Stock kamen, war der Zuckergehalt des Mostes 
21,605 — 25,12 — 23,031 — 25,554 g in 100 ccm, stieg also mit Aus- 
nahme eines Falles mit der Grösse der Schwefelkohlenstoffgabe. Aeusserst 
günstige Wirkungen auf das Holzwachsthum von Neuanlagen wurde von 
zwei verschiedenen Seiten in der Pfalz (Wachenheim und Deidesheim) er- 
zielt. Dieselben sind zum Theil durch drei der beigegebenen Lichtbilder 
illnstrirt. 
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Die Theorie des Verf. über die Art der Wirkung des Schwefelkohlen- 
stoffiB steht imEäiüdangmitErgebnlBsenvonVergachen Wo]:iLNY'8(folg.Bef.), 
nach denen anf die Ertragssteigerung durch Schwefelkohlenstoff, wenn keine 
Düngong stattfand, ein ganz bedeutender Rückgang nach längerer oder 
kürzerer Zeit eintrat. Das ist selbstverständlich, da die zu stärkerem 
Wachsthum gereizten Pflanzen den Nährstoffvorrath des Bodens auch mehr 
in Anspruch nehmen und eher erschöpfen. Für die Praxis der Steriüsirung 
von Erde ist es wichtig, dass Erde im feuchten Zustande mindestens 1 ^/^ 
Standen auf 120^ erwärmt werden muss, um sicher steril zu werden. Behrens. 

Wollny (212) kommt auf Grund seiner eigenen Untersuchungen 
sowie unter Berücksichtigung der Arbeiten von Gibabd^, Fbuwtbth^, 
Waungton^ und Pagnoul^ über den Gegenstand zu dem Eesultate» dass 
selbst bei Behandlung des Bodens mit sehr grossen Mengen Schwefelkohlen- 
stoff die bei der Zersetzung der organischen Stoffe und bei der Salpeter- 
bildong in der Ackererde betheiligten Organismen sowie die Enöllchen- 
bakterien der Leguminosen nicht getödtet, sondern nur zeitweise in ihrer 
Lebensthätigkeit gehemmt werden, um diese später wieder vollständig auf- 
zunehmen. yerf.'s eigene Versuche wurden Inder Weise angestellt, dass je 
300 g lufttrockener Boden (humoser Diluvialsand) mit je 10 g getrockne- 
tem und gepulvertem Dünger (Hühnerkot, Rindvieh- und Pferdedünger) 
sorgfältig gemischt und mit 100 g destUlirten Wassers angefeuchtet wur- 
den. Dann wurden die Proben in Glasflaschen mit eingeriebenem Stöpsel 
gebracht und die Hälfte von ihnen mit je 15 ccm Schwefelkohlenstoff ver- 
sehen. Nach 72 Stunden wurden alle Proben in Porzellanschalen geschüt- 
tet, mit Fliesspapier gedeckt und 4 Wochen unter täglichem Ersatz des 
jeweils verdunsteten Wassers hingestellt. Zur Analyse wurde jede Probe 
4 Wochen lang mit 1 Liter O,lproc. Sublimatlösung extrahirt, dann abfil- 
trirt und mit destillirtem Wasser ausgewaschen. Im Einklang mit dem 
Ergebniss der Versuche Paonoul's ergaben auch diese eine sehr geringe 
Verminderung der Nitrifikation unter gleichzeitiger, aber noch gering- 
fügigerer Steigerung der Ammoniakbildung. Weiter lehrten andere Ver- 
suche, bei denen täglich 2 Liter Luft durch 2 bei 30^ C. gehaltene Proben, 
bestehend aus 300 g Diluvialsand, 15 g der 3 Dünger und 100 g Wasser, 
die eine ohne, die andere mit 10 ccm Schwefelkohlenstoff, geleitet und die 
entwickelten CO^- Mengen gemessen wurden, dass die Gegenwart von 
Schwefelkohlenstoff die Zersetzung der organischen Substanz zwar beträcht- 
lich einschränkt, aber nicht aufhebt. Die CO^-Produktion betrug unter den 
Versuchsbedingungen bei Gegenwart von Schwefelkohlenstoff resp. 52,29- 

^) Joum. d*agriculture pratique 1894, Bd. 1, p. 740. 
*) FüHLDTo's landw. Zeitung 1896, p. 194. 
') Joum. of the ehem. Soc. 1878, January. 
«) Eoch'b Jahresber. Bd. 6, 1895, p. 281. 
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36,14-23,09^/o der ohne Schwefelkohlenstoff entwickelten Menge. Ein 
letzter Versuch, bei dem erst 30 Tage nach der Schwefelkohlenstoff behand- 
Inng die Intensität der Zersetzung bestimmt wurde, zeigte weiter, dass die 
durch Schwefelkohlenstoff hervorgerufene Schwächung der Zersetzungsvor- 
gänge mit der Zeit geringer wird, wahrscheinlich also nur vorübergehend isL 

Eine Erklärung für die günstige Wirkung der Schwefelkohlenstoff- 
behandlung des Bodens auf das Gedeihen der Kulturpflanzen ist.nach Verfl 
noch nicht geAinden. Die Ansicht Eoch's^ von der Reizwirkung des 
Schwefelkohlenstoffs hält Wollitt für ganz unwahrscheinlich, weil d^ 
flüchtige Schwefelkohlenstoff nach seiner Ansicht schon kurze Zeit nach 
der Behandlung aus dem Boden entwichen sein werde, ehe er Grelegenheit 
gehabt habe, auf die Pflanzen zu wirken. Behrens, 

Oberlin (173) macht im Anschluss an einen in der vorhergehenden 
Nummer der Zeitschrift Weinbau und Weinhandel erschienenen kurzen Aus- 
zug aus A. Kogh's Untersuchungen über die Rebenmttdigkeit des Bodens^ 
auftnerksam auf seine 1894 erschienene Schrift: „Bodenmüdigkeit und 
Schwefelkohlenstoff" (Mainz, v. Zabbbn). Die Frage, ob die Wirkung des 
Schwefelkohlenstoffis eine dauernde sei, hält Verf. bereits für im bejahenden 
Sinn entschieden durch seine praktischen Erfahrungen, indem er schon seit 
1889 al^'ährlich Neuanlagen von Weinbergen ohne Zwischenruhe mit Hilfe 
von Schwefelkohlenstoff ausgeführt und damit vorzügliche Erfolge erzielt. 

Behrens, 

Bamann, RemeM, Schellhorn und Krause (182) haben in 14 
BMen aus der G^end von Eberswalde (8 Wald-, 3 Hochmoor- und 3 Grfln- 
landsmoorböden) das Zahlenverhältniss zwischen Bakterien und Fadenpilzen 
festgestellt, und ihren Beziehungen zu den verschiedenen Faktoren des 
Bodens (Wassergehalt, Porosität, Oehalt an Humussäure etc.) nachgeforscht. 
Einzelheiten siehe im Original. 

Im Allgemeinen ergab sich, dass das Verhältniss zwischen der Anzahl 
der vorhandenen Bakterien und Schimmelpilze beeinflusst wird durch die 
Reaktion des Bodens. Sauere BOden enthalten mehr Hjphomyceten, neu- 
trale und alkalische mehr Bakterien. Die Bakterien, welche auch in saueren 
Böden auftreten, scheinen nicht die gewöhnlichen Fäulnissbakterien des 
Bodens zu sein. Die Humussäuren scheinen durch die Thätigkeit niederer 
Organismen zu entstehen. (Ctbl. f. Bakt. 2. Abth., Bd. 6, S. 295). Schulz, 

Desinfektion, Filtration etc. 

Abba, Orlandi und Bondelli (91) hatten im Auftrage der Stadt 
Turin die Wasserleitung von Valsangone und deren Umgebung bakterio- 

^ KocH'B Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 89; Bd. 6, 1895, p. 99. Vgl. vor- 
stehendes Referat. 

•) Vergl. obiges Referat. 
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logfisch zQ nntersnchen und stellten sich znr Aufgabe, die Filtrationskrafb 
des oberhall) und zn den Seiten der Filtergallerien gelegenen Bodens za 
pröfen nnd zn erforschen, wie weit die durchgesickerten Bakterien vom 
Grondwasser mit fortgeschwemmt werden; damit wollten sie feststellen, ob 
die Yenmreinignng dieses Bodens einen Einflnss anf den Bakteriengehalt 
des in die Gallerien eintretenden Wassers habe, nnd welcher dieser sei. 
Zn diesem Zwecke wnrde der in Frage kommende Boden künstlich verun- 
reinigt nnd zwar mit Reinkulturen des B. prodigiosus als eines nicht patho- 
genen, schnell wachsenden und durch seinen Farbstoff leicht kenntlichen 
Mikroorganismus, der im Turiner Leitungswasser nur sehr selten (1 Mal 
alle 2 oder 3 Jahre) vorkommt. BouiUon- und Eartoffelkolturen hatten zur 
Gewinnung grösserer Mengen gut vertheilten Materials ihre Nachtheile; 
am besten wurde von Agar auf Bouillongelatine in PsTKi-Schalen umgeimpft. 
Nach 24 Stunden wurde die verflüssigende Gelatine der verschiedenen 
Schalen zusammengegossen und mit wenig Wasser verdünnt. Zur Verun- 
reinigung wurde ein 40-50 qm grosses ebenes Terrain von 3 Seiten mit 
einem festen Erdwall umgeben und mit Wasser überschwemmt, nachdem 
vorher der Boden gleichmässig mit der aufgelösten Prodigiosus -Kultur be- 
gossen worden war. Das üeberschwemmungswasser wurde gleichzeitig 
intensiv mit Methyleosin nnd üranin gefärbt, welche beide auf das Wachs- 
thum des B. prodigiosus gar keinen Einfluss haben. Um festzustellen, ob 
und wann der B. prodigiosus aus dem Boden in das Wasser der Filter- 
gallerien gelangt war, musste in den ersten 8-12-14 Stunden jede Stunde 
and in darauf folgender Zeit alle 2-3 Stunden das Wasser bakteriologisch 
untersucht werden. Für die Einzelheiten der Versuche selbst muss auf das 
Original verwiesen werden. Den Ergebnissen ist Folgendes zu entnehmen: 
Bei Filtrationsversuchen, die in grosser Entfernung von dem zu verun- 
reinigenden Wasser vorgenommen werden, ist die bakteriologische Methode 
zuverlässiger als die physikalische, weil die Bakterien früher als der Farb- 
stoff im Wasser erscheinen, oder besser gesagt, früher als so viel Farbstoff 
in dasselbe gelangt ist, dass er sich dem Auge erkenntlich macht. In einem 
Falle gelang es, den Durchgang des 200 m aufwärts von einer Filter- 
gallerie auf den Boden ausgesäten B. prodigiosus festzustellen. Der Bacillus 
prodigiosus verbleibt sehr lange im Boden, selbst in den tiefsten Boden- 
schichten, und unter den gewöhnlichen Bedingungen wird er gar nicht oder 
in gröflster Verdünnung in die Wassergallerien eingeschleppt. Dagegen 
kann er bei längeren Regenperioden und Ueberschwemmungen in das 
Wasser gelangen und so ein werthvoUer Fingerzeig werden zur Feststellung 
des Einflusses, den die lokalen Meteor wässer oder die künstlich auf das 
Terrain der Galerien (Zwecks Vermehrung des Wassers in denselben) ge- 
leiteten Wässer auf das normaler Weise in diese eintretende Trinkwasser 
haben. 

Koeh's Jahresbericht X 5 
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Die Verif. kritifliren Pfuhl'b^ Untersachongen ans dem Jahre 1897, 
der ihren Bericht fiber vorliegende Yersnche nicht gekannt hatte. Pfuhl 
hatte zn seinen Bodeninfektionen Graben auswerfen lassen, die ihm gestat- 
teten, seine Eoltoren direkt in das Grundwasser zn bringen. Verff. machen 
dagegen geltend, dass, wie sehr auch ein Gmndwasserstrom pathogene Keime 
selbst auf grosse Strecken zn verschleppen vermag, dies an nnd fOr sich noch 
keinen schweren Uebelstand ausmache, wenn die Beschaffeiiheit des darfiber 
gelegenen Bodens dessen Verunreinigung nicht gestattet. Bei ihren Ver- 
suchen suchten sie also alle, den Grundwasserstrom schützenden Verhältnisse 
zu respektiren. Äljeineeie. 

Von Dannappel (115) wurden 25 von ihm aus verschiedenen Medial 
isoürte sporentragende Bacülenarten auf die Widerstandsfähigkeit der 
Sporen gegen Dampf im Vergleich mit den vegetativen Form^ untersudit; 
dabei fand er bei 6 Arten Sporen, welche nur eine geringe Resistenz gegen 
Dampf von 99® aufwiesen. Bei einer dieser Formen fällt der Höhepunkt 
der Besistenz in die Zeit von 20-36 St, wo eine Temperatur von 75^-80® 
noch 3 Sek. lang ertragen wurde, während ein positiver Erfolg mit der 
Sporen-Gegenfärbung erst während der 48. St. in der Kultur zu konstatiren 
war, 80 dass also hier die Besistenz mit der Färbbarkeit nicht Hand in 
Hand zu gehen scheint. Bei einer anderen Form liegen die Verhältnisse 
umgekehrt, so dass Verf. fttr die Untersuchung eines sporentragenden Mi- 
krobiums folgende Postulate aufstellt: 1. Möglichst nur die erste Reinkultur 
zu benutzen. 2. Die Sporen von der Zeit an zu benutzen, zu der sie als 
solche im hängenden Tropfen sicher zu erkennen sind, ohne Bttcksicht auf 
ihre Färbbarkeit, welche für den Verf. kein entscheidendes Merkmal bildet. 
3. Di^enigen Zahlen für die Besistenzzeiten als maassgebend zu betrachten, 
welche öfter hintereinander gefunden werden. 4. Alle Abweichungen von 3, 
z. B. allmähliche oder plötzliche Resistenzzunahme, das Verhalten derselben 
zur Färbbarkeit (wobei nur ein und dieselbe Methode zur Anwendung 
kommen darf) als biologische Erscheinungen und als charakteristiBch für 
die Species aufzufassen. Zum Schluss spricht Verf. die Ansicht aus, dass 
die Spore ihrer vegetativen Wuchsform an Widerstandsfähigkeit überlegen 
ist und dass dieses Verhalten als ein charakteristisches Merkmal für die 
Spore aufzufassen ist. Meineck^ 

Sitsen (194) trocknete Bakterien in ganz dünner Schicht auf dem 
Deckglase und brachte dieselben dann in verschieden stark ausgetrocknetem 
Zustande mit Desinfektionsmitteln in Berührung. Gleichzeitig wurden 
mehrere Tropfen der gleichen Bakterienemulsion direkt mit den Des- 
infektionsmitteln in Berührung gebracht. Darauf folgte dann die Prnfimg 
auf Lebensfähigkeit. Untersucht wurden Staphylococcus pyogenes albus, 



>) Siehe Kooh*b Jabresber. Bd. 8, 1897, p. 51. 
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Badüiis typhosDfl nnd Vibrio Koch. Die Züsammenstellnng der Ergebnisse 
zn einer Widerstandsknrve ergiebt, dass die Widerstandsfthigkelt der 
vegetativen Formen der Bakterien durch das Trocknen Anfangs zunimmt 
and erst bei fortschreitender Anstrocknnng wieder abnimmt. Die Enrve 
steigt nm so stftrker nnd fällt nm so langsamer, je besser der Organismus 
das Trocknen verträgt Am meisten wurde die Widerstandsfthigkelt ge- 
steigert beim Staphylococcus pyogenes albus; beim Vibrio Koch war eine 
Steigerung nicht wahrnehmbar, was wohl bei der grossen Empfindlichkeit 
des Cholerabacillus seinen Grund darin haben mag, dass die Periode des 
erhöhten Widerstandes bei der angewandten Versuchsordnung so schnell 
vorbeigeht, dass dieselbe nicht wahrgenommen ymrde. Meinecke. 

Bill (105) behandelte bei Untersuchungen auf Oalvanotropismus der 
Bakterien den B. pyocyaneus, B. Proteus und Bact. coli im hängenden 
Tropfen mit konstanten Strömen von 2-16 BuKSSN-Elementen. Im Tropfen 
wurden dabei die Bakterien durch Strömungen, je nach dem Medium, in 
dem sie sich befanden, zum positiven resp. negativen Pol mitgerissen, wäh- 
rend die Eigenbewegung unbeeinflusst andauerte. 

In ähnlicher Weise wurden auch todte Bakterien sowie verschiedene 
fein vertheüte, nicht organisirte Körper in Strömungen fortgerissen, so dass 
also die Wirkung konstanter Ströme auf Bakterien in Flüssigkeiten eine 
physikalische, nicht eine physiologische ist und mit Galvanotropismus nicht 
verwechselt werden darf. Meinecke» 

TUele und Wolf (200) haben die Einwirkungen des elektrischen 
Stromes selbst, ohne Berücksichtigung der sekundären Einwirkungen, auf 
die Bakterien bei sehr sorgfältiger Versuchsanordnung untersucht. Es 
stellte sich dabei heraus, dass weder Gleichstrom noch Wechselstrom irgend 
welchen Einfluss auf das Leben oder die Entwicklung der Bakterien besitzen. 

Migtäa. 

Maillard (160) stellt bei Untersuchungen über die Rolle der Jonisi- 
mng bei der Toxicität der Metallsalze Experimente über die Giftwirkung 
von Eupfersulfat auf Penicillium glaucum bei G^enwart von Ammonium- 
suifkt in wechselndem Verhältniss an und erhält dabei folgende Resultate: 
Bei gleichbleibendem Gtehalt an Ammoniumsulfat ist die Entwicklung des 
Pilzes um so geringer, je höher der Gehalt an Eupfersulfat steigt Bei 
gleichbleibendem Gehalt an Kupfersulfat gedeiht die Kultur um so besser, 
je mehr Ammoniumsulfat die Lösung enthält. In den Fällen, in denen das 
Verhältniss der relativen Steigerung des Kupfergehaltes zur relativen Stei- 
gerung des Ammoniumgehaltes kleiner ist als ^j^, gedeiht die Kultur am 
besten. Steigt der Kupfergehalt schneller als der Ammoniumgehalt, so ist 
das Ammoniumsulfat nicht im Stande, die Wirkung einer zu grossen Stei- 
gerung des Giftes aufzuheben. Meinecke, 

Lossen (153) bespricht die Faktoren, welche zu berücksichtigen sind, 
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nin in der Frage der bakteriologiachen Selbstreinigung der FUfasse ein 
wiflsenschaftliclieg Besoltat zu erhalten. Znnftchst moBs man die Strom- 
geschwindigkeit genau kennen und berechnen, zu welcher Zeit das Wasser, 
das znr Zeit der ersten üntersnchnng an der oberhalb des veronreinigten 
Zuflusses gelegenen Stelle passirte, diejenige unterhalb gelegene Stelle 
passiren wird, an der man es wieder auf seinen Bakteriengehalt prfifen will. 
Femer muss man berficksichtigen, dass der Bakteriengehalt zu yer8<dde- 
denen Tageszeiten ein sehr verschiedener sein wird, je nachdem eine ge- 
ringere oder grössere Menge von Abwässern dem Strome zufliesst Ausser- 
dem vermischen sich die einseitig dem Strome zufliessenden Verunrdni- 
gungen erst sehr allmfthlich mit diesem. Bevor dieVermengung eine voll- 
stfindige ist, wird man also an verschiedenen Stellen des Querschnittes einen 
sehr verschiedenen Bakteriengehalt finden, woraus sich die Nothwendigkeit 
ergiebt, so viele Proben wie möglich über den ganzen Querschnitt zu ent- 
nehmen. Im Hinblick auf die bakterienvemichtende Wirkung des Lichtes 
ist es auch nicht gleichgültig, ob die zu untersuchende Stelle bei Tage oder 
bei Nacht passirt wird. Am günstigsten fOr die Untersuchung ist trockenes 
Wetter mit niedrigem Wasserstand, da durch plötzliche Regengüsse ganz 
unberechenbare Verunreinigungen dem Flusse zugeführt werden. Endlich 
ist die Verarbeitung der Wasserproben an Ort und Stelle unumgänglich. 
Bei seinen eigenen Untersuchungen zwischen Köln und Düsseldorf kam 
Verf. zu dem Resultat, dass im Verlaufe von 27 Kilometern der Bhein nur 
eine sehr geringe Abnahme der Bakterienzahl zeigt, so dass auf dieser 
Strecke von einer Selbstreinigung nicht die Bede sein kann. Die Versuche 
wurden an einem klaren, kalten Herbsttag resp. einem kalten, trockenen 
Dezembertage vorgenommen. Weiter giebt dann Verf. einiges Material 
über den Bakteriengehalt des Rheines vom Bodensee abwärts. Während 
bei Eonstanz die Zahl ziemlich hoch ist, finden sich bei Scha£f hausen und 
10 Kilometer unterhalb des Rheinfalles viel geringere Zahlen, woraus Verf. 
schliesst, dass die Sedimentirung nicht bloss auf die korpuskulare Selbst- 
reinigung, sondern auch auf die bakteriologische von bedeutendem Einflüsse 
ist, dass jedoch die Durchlüftung (Rheinfall) keine Wirkung hat. Auf der 
Strecke von Niederwalluf bis Oberlahnstein (68 Kilometer) fällt der Bak- 
teriengehalt fast um die Hälfte. Verf. vermnthet, dass bei dieser Vermin- 
derung, welche zu obigen Ergebnissen auf der Strecke Köln-Düsseldorf im 
Gegensatz steht, das Licht eine Rolle spielt, da die Untersuchungen bereits 
im September vorgenommen wurden. Meinecke, 

Bideal (184, 185, 186) giebt in seinen Vorträgen eine Darstellung 
der wesentUchsten für die Wasserreinignng in Frage kommenden Methoden 
und unterwirft ihre Wirkung in bakteriologischer und chemischer Hinsicht 
einer kritischen Beleuchtung. (Chem. Ztg. Bd. 23, S. 66, 87,1 26.) SchtUxe, 

Appel und Bachner (94) besprechen die bisher eingeschlageii^ 
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Verfahren zur Eeinigfimg von indastriellen Abwässern, mechanische, chemi- 
sche , physikalische nnd biologische Verfahren, unter besonderer Berfick- 
siditignng der letzteren (Selbstreinigung der Wasserlftnfe, Bedentnng der 
Bakterien nnd Pilze für die Abwässerreinigang, Rieselfelder). Für einen 
speciellen Fall (Abwässer von GelMosefabriken) schlagen sie das Gradiren 
der Abwässer vor. An und zwischen den Faschinen des zu bauenden Gfradir- 
werkes sollen die in dem zu reinigenden Wasser hauptsächlich vorkommen- 
den Pilze und Bakterien angesiedelt werden, üeber das so präparirte 
Reisig soll in feinster Vertheilung die vorher durch Ealkzusatz und Ein- 
leiten von Kohlensäure (zur Entfernung überschüssigen Ealkhydrats) in 
Form von Rauchgasen vorbereitete Lauge herabrieseln und so gleichzeitig 
gereinigt und durch Verdunstung auf ein geringeres Volumen gebracht 
werden. An der Hand der Erfahrungen über die Selbstreinigung des Fluss- 
laufeSy in den die Produkte der Fabrik bisher eingeleitet werden, berechnen 
die Verff. die nöthigen Grössenverhältnisse einer derartigen Anlage. 

Behrens. 

K^dzlor (141) hat die Frage nach der Einwirkung des Sonnenlichtes 
auf die Bakterien einer erneuten Bearbeitung unterzogen und dabei beson- 
ders auch die Wirkung auf die in Flüssigkeiten und in Gartenerde befind- 
lichen Bakterien geprüft. 

In G^latineplatten wurden der B. pyocyaneus und der Diphtherie- 
bacillus durch Sonnenlicht stark geschädigt; Schädigung trat auch noch ein, 
jedoch schwächer, wenn die Platten in einer Wasserstoffatmosphäre gehalten 
wurden. Die entwicklungshemmende Wirkung des Sonnenlichtes ist dem- 
nach nicht allein durch die Gegenwart von Sauerstoff bedingt. 

Sind die Bakterien in Flüssigkeiten suspendirt, so ist die Wirkung des 
Sonnenlichtes eine bedeutend geringere wie wenn dieselben sich in Pbtbi- 
Schalen befinden. Als Medien für diese Versuche dienten Bouillon, Wasser 
nnd je 1^/oige Lösungen von EBr, KCl und KJ. Bei den Jodkalium- 
lösungen hatte das Sonnenlicht die stärkste Wirkung. Die Virulenz einer 
3 Tage alten Bouillonkultur von Cholerabacillen war noch erhalten nach 
2Btündiger, war dagegen völlig verschwunden nach 4stündiger Belichtung 
(expouirt je 5 cc). Verf. nimmt an, dass das Sonnenlicht bei Flüssigkeiten 
deshalb geringer wirkt, weil die Bakterien hier nicht so gleichmässig ver- 
theilt sind wie in G^latineplatten. 

Bei Fluss- und Kloaken- Wasser war der Einfluss des Sonnenlichtes 
kein sehr starker. 

In einer 1 mm starken Schicht von Gartenerde sank die Keimzahl 
nach 5stfindiger Belichtung auf den fünften bis sechsten Theil der ursprüng- 
lichen Menge. 

Schliesslich hat Verf. noch mit Hülfe von photographischem Papier 
die Lichtmengen ermittelt, welche in verschiedenen Zeiten durch verschieden 
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gefSrbten Sand und Gartenerde von steigender Schichthöhe hindurcfa- 
gehen. Schuhe, 

Petterson (175) hat bei seinen Versnchen ttber die konservirende 
Wirkung von Salzen Fleisch und Fisch mit Eochsalzmengen von 5 bis 23^/o 
behandelt bei 25^ C. aufbewahrt und von Zeit zu Zeit bakteriologisch und 
anf das Vorhandensein von F&nlmssprodnkten (Schwefelwasserstoff, Indol, 
Phenol) ontersacht Stäbchenbakterien wachsen im Fleisch noch bei lO^/o, 
im Fisch noch bei 12^/o Eochsalzgehalt, Coccen fanden sich aach bei noch 
höherem Oehalte. Bei 15^/o NaGl wachs ein Sprosspilz üppig, der vielleicht 
mit der von Wbhmbb aas Heringslake gezüchteten „Salzhefe'' ^ identisch 
ist. Die Zahl der bei höherer Eochsalzconcentration noch gedeihenden 
Arten scheint nicht sehr gross zn sein. Wahrscheinlich ist, dass Mikro- 
organismen bei dem Entstehen des specifischen Geschmackes, Geraches etc. 
von Salzkonserven mitwirken. (Ghem. Ztg. Bep.) Schuhe, 

Nach Pictet's(178) Desinfektionsverfahren werden dieza desinfidren- 
den Gegenstände in ein hermetisch verschliessbares, gegen äusseren Luft- 
drack widerstandsfähiges Gefäss gebracht, dieses exacuirt und dann Dämpfe 
von Desinfektionsmitteln [schweflig<e Säure oder solche mit Eohlensäure 
gemischt („Flüssigkeit Pictbt''), oder Chlor, Carbolsäuredampf etc.] ein- 
gelassen. Nachdem dieselben genügend lange eingewirkt haben, werden sie 
wieder abgesaugt und in einen Gasometer geleitet und schliesslich vneder 
Luft in das Gefftss eingelassen. 

Ein besonderer Vorzug des Verfahrens soll darin bestehen, dass es die 
zu desinflcirenden Gegenstände in keiner Weise verändert Es ist nun 
keineswegs leicht einzusehen, weshalb Chlor etc. unter den angegebenen 
Bedingungen nicht angreifen sollen. (Chem. Ztg. Rep.) Schuhe, 

Nach Marpmann (162) wirkt NaFl schädlicher auf Bakterien als 
auf Hefen; so wird Harn nahezu steril, wenn man 0,5 g NaFl auf 1 Liter 
Harn nimmt Noch nach 14 Tagen ist die Reaktion alkalisch und es lassen 
sich höchstens einige Hefen, aber keine Spaltpilze daraus isoliren. Als Zu- 
satz zu Nahrungsmitteln ist NaFl weniger schädlich, als allgemein an- 
genommen wird, zumal schon geringe Mengen genügen, um die Haltbarkeit 
zu erhöhen (bei Bier z. B. 0,2 g auf 1 Liter). Der Nachweia von NaFl erfolgt 
in der Weise, dass die Proben verascht und in offener Glasröhre mit ge- 
schmolzenem Phosphorsalz geglüht werden; die entstehende HFl ftrbt 
Femambukpapier strohgelb. Migula, 

Komauth (148) untersucht den Desinfektionswerth des für die ver- 
schiedensten Zwecke empfohlenen „Sanatol^ der Firma Lbonhabdt in 
Zwickau, das durch Behandlung von nicht völlig gereinigter sog. lOOproc 
Carbolsäure mit überschüssiger Schwefeteäure und Verdünnen mit Wasser 



^) EocB*8 Jahresber. Bd. 8, 1897, p. 250. 
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eriialteB wird. Die DeainfektionBwirkiing ist keineswegs besonders gross. 
Der Typhosbacillas widerstand z. B. 60 minntlicher Einwirkung einer 
Iproc. Lösung nnd erlag erst einer Concentration von 2^/o bei gleich langer 
Dauer der Einwirkung. Bezüglich des konservirenden Einflusses auf den 
StaUmiststickstoff steht das Sanatol weit hinter Schwefelsäure und zuweilen 
selbst hinter Ferrisulfat und Bisulf at (? Bef.) zurfick. Die denitrificirenden 
Bakterien des Binderkotes und Pferdemistes wurden durch einen Zusatz 
Ton 2^/0 Schwefelsäure getSdtet, durch ebensoviel Sanatol und die übrigen 
Präparate aber nicht. 

Ref. mochte bezüglich dieser Feststellung des Verf. kurz hervorheben, 
dass die denitrificirenden Bakterien mit dem Stickstofhrerlust des Stallmistes, 
so weit wir wissen, nichts zu thun haben, da der StaUmist keine Nitrate 
enthält, und in ihm nach den Untersuchungen Wikogbadskt's und Oheli- 
AHBKi's auch Nitrifikation kaum eintreten kann, die doch der Denitrifikation 
vorangehen müsste. Behrens. 

Hammerl (183) betont zunächst die eigenthünüiche Thatsache, dass 
die drei Eresole trotz ihrer anerkannt starken bakteridden Eigenschaften 
bei gleichzeitig relativ geringer Giftigkeit in der Desinfektionsprazis so 
geringen Eingang gefunden haben. Er unterzieht die genannten Körper 
nochmals einer eingehenden Prüfung und findet, wie Gbubbqb, dass von 
Orthokresol 2,5, von Parakresol 1,8, von Metakresol nur 0,53 Theile in 
100 Theflen Wasser löslich sind. Zur Untersuchung der baktericiden Eigen- 
schaften wurden Agarkulturen von Bac. typhi B. coli, B. pyocyaneus, Staph. 
aureus verwendet, deren Rasen in 5 ccm Wasser aufgeschwemmt und fein 
verrieben wurden. Die Aufschwemmung wurde filtrirt. Von dieser sehr 
bakterienreichen Au&chwemmung wurde dann einer Lösung des betreffenden 
Desinfektionsmittels soviel zugesetzt, als nothwendig war, um eine Lösung 
von bestimmter Concentration zu erhalten. Zum Vergleich wurde Phenol 
herangezogen. Es zeigte sich, dass Metakresol bei weitem am kräftigsten 
wirkte und in einer ^/^procentigen Lösung bereits nach 3 Minuten sämmt- 
liche Keime vernichtet hatte. Orthokresol und Parakresol scheinen nach 
den Yersuchsergebnissen in ihrer Wirkung nicht sehr verschieden zu sein, 
beide vernichten alle Keime innerhalb ^/^ Minute bei Iprocentiger Lösung, 
was selbst bei l^/,procentiger Karbolsäure in 5 Minuten nicht immer ge- 
lingt Was die Giftigkeit der Präparate anbetrifft, so sei hier nur erwähnt, 
dass gleichprocentige Lösungen von Ortho- und Parakresol giftiger, von 
Metakresol weniger giftig als von Phenol sind. Migula, 

Ctantrelet (128) bezeichnet als Egole die Quecksilber- und Kalium- 
salze der Parasulfosäuren der Orthonitrophenole (Phenol, Kresol, Thymol). 
Dieselben bilden ein braunrothes Pulver und sind in Wasser in jedem Ver- 
bältniss löslich, aber unlöslich in absolutem Alkohol. Die absolut neutralen, 
gemch- und geschmacklosen und ungiftigen wässrigen Lösungen sind aus- 
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gezeichnete Antifleptika, die in 4^/qq LöBnng Bakterienwachsthnni sicher 
verhindern. Behrens, 

Nach Fonseca (123) hemmt Jodoformznsatz das Wachsthnm von 
Bakterien in Nährsnhtraten znnächst; bald aber passen sich die Bakterien 
dem Nährboden an unter vorläufigem Verlust ihrer Fähigkeit Farbstoff, 
Enzyme und Gas zu bilden. Die Bakterienentwicklung bei Jodoformgegen- 
wart ist durch die ünlöslichkeit dieses Antiseptikums in Wasser ermög- 
licht. Eine Lösung von Jodoform in dem an sich wenig giftigen Aceton ist 
denn auch wesentlich wirksamer. Durch den Versuch wird ausserdem ge- 
zeigt , dass ungelöstes Jodoform um so wirksamer ist, in je feinerer Ver- 
theilung es im Nährsubstrat vorkommt. Behrens. 

Bokomy (lOG) untersucht eine Eeihe ätherischer Oele auf ihre Wir- 
kung auf die in der Luft gewöhnlich vorkommenden Fäulnissbakterien und 
Schimmelpilze (Mucor- und Penicilliumarten). Seine Eesultate hat der Verl 
am Schlüsse in Tabellenform mit den Ergebnissen der bereits vorliegenden 
Untersuchungen gleicher Richtung zusammengestellt. Yfir alle Versuche 
wurden je für Bakterien und Schimmelpilze die gleichen Nährlösungen ge- 
braucht. Es wurde festzustellen versucht, bei welchen Goncentrationen der 
ätherischen Oele die Entwicklung der Pilze gehindert oder gehemmt werde. 
Im grossen Ganzen sind die ätherischen Oele starke Pilzgifte; manche sind 
vergleichbar den wirksamsten mineralischen Giften (Terpentinöl). 

Meinecke. 

Ammoniumpersulfat ist nach den Untersuchungen B^rard's und 
Nicolas' (99) ein Antiseptikum, das in einprocentiger Lösung nicht nur 
die Entwicklung der meisten aörobiotischen Mikroorganismen hemmt, son- 
dern auch ihre Keime nach längerer oder kürzerer Einwirkung tödtet. Von 
den geprüften Organismen wurden der Typhus- und der LosFTLsn'sche 
Mäusetyphus-Bacillus schon nach einstündiger Einwirkung l^/o Lösung 
getödtet, bei Bacillus pyocyaneus bedurfte es dazu 8 Stunden, bei B. coli 
24 Stunden, bei Staphylococcus aureus 6 Tage, bei Actinomyces aber 20 
Tage. Behrens. 

Calmette (110) untersuchte die SterUisirung von Trinkwasser 
mittels ozonisirter Luft, die in einem von Mabmiek und Abbaham konstmir- 
ten Apparate mittels starker elektrischer Entladungen dargestellt und 
dann in innige Berührung mit dem Wasser gebracht wird. Er findet den 
Apparat sehr wirksam, den bisherigen Methoden zum Eeimfreimachen von 
Wasser sowohl qualitativ wie quantitativ überlegen. Nur die Keime des 
Bacillus subtilis widerstanden (1 Keim auf 15 ccm Wasser) einer Ozon- 
konzentration von 6 mg pro Liter Luft. 9 mg Ozon pro Liter Luft redn- 
cirten die Zahl der Subtiliskeime auf 1 pro 25 ccm Luft. Behrens. 

Harmier und Abraham (161) theilen die günstigen Eesultate mit, 
welche eine Kommission bei einer im Auftrage der Stadt Lille ausgeführten 
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Prfilftiiig des von den Verfassern konstmirten Apparates zur Sterilisinmg 
von Trinkwasser mittels Ozon erzielte. Vgl. vorst. Bef. Behrens. 

Ton Bmim (108) hat beobachtet, dass je verdünnter eine Form- 
aldehydlGsong ist, lun so wenigei; sie sich beim Verdampfen concentrirt, wäh- 
rend schon anf&nglichconcentrirtereLösnngen verhältnissmässig schwerer 
ihr Formaldehyd hergeben, sodass hier bald derart concentrirteEückstände 
entstehen, dass Polymerisation in diesen antritt. Besonders vollständig ist 
die Verdampfang des Formaldehydes, wenn dieselbe unter einem geringen 
üeberdruck stattfindet, der Dampf also z. B. ans einer verhältnissmässig 
engen Oeffiinng entweichen mnss. Ohne Ueberdrack ans einem gewöhnlichen 
Destillirkolben verdampften beispielsweise 340 com einer 7,2 ^/oigen Lö- 
sung unter Zurücklassung eines Bestes von 50 ccm einer 6,98^/oigen Lö- 
sung. Höher concentrirte Ausgangslösungen hinterliessen dagegen Bück- 
stftnde, deren procentischer Formaldehydgehalt gegenüber dem procentischen 
der Ausgangslösung eine grössere oder geringere Steigerung erfahren hatte. 

Aus dem Kessel des Breslauer Desinfektionsapparates (unter geringem 
TTAbATiIrfick) verdampft hinterliessen selbst 15,53 ®/oige Lösungen noch 
Bückstände von geringerem Procentgehalt, z. B. 2490 ccm von 15,53 ^/o 
einen Best von 330 ccm von 12,0 <^/o. 

Man ist also nach der Breslauer Methode in der Lage dies Desinfek- 
tionsmittel in seiner billigsten Form am relativ besten auszunutzen, besser 
besonders als in Form des zu theuren festen Trioxymethylens. 

Die Versuche des Verf. zeigen dann, dass der grösste Theil des ent- 
wickelten Formaldehydes sich sofort an den Wandfiächen und den im 
Zimmer vorhandenen Gegenständen kondensirt, und seine Wirkung nicht 
so sehr als Gras als vielmehr in Form der kondensirten Lösung ausübt. 
Die Verdampfung würde dann also lediglich eine gleichmässige Vertheilung 
des Desinficiens im Baume bewirken. Verf. giebt femer eine Beschreibung 
des sehr einfachen in Breslau nunmehr als am zweckmässigsten erkannten 
Desinfektionsapparates an, in dem ca. 8^/oige Formaldehydlösungen ver- 
dampft werden. Das Nähere hierüber möge im Original eingesehen werden. 

Eine Beihe von den praktischen Verhältnissen nachgebildeten Ver- 
suchen ergab, dass die Methode hinsichtlich der Oberflächendesinfektion 
ebensoviel leistet wie die bisher bekannten, und wegen ihrer grossen Ein- 
fachheit und Billigkeit grosse Vorzüge besitzt Um die nöthige Desinfek- 
tionswirkung zu erzielen, sind per Kubikmeter Baum 2,5 g Formaldehyd 
und eine siebenstündige Einwirkungsdauer nöthig, bezw. die doppelte 
Menge für 3^/^ bis 4 stündige Einwirkung. Nach vollendeter Desinfektion 
wird der Formaldehydgeruch durch Ammoniak entfernt^. Schuhe, 

Nowack (171) unterzieht die von Flügge und ScHsniNa angegebene 



') Vergl. auch Eoch*8 Jabresber. Bd. 9, 1898, p. 9. 
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Dennfekttonsmethode von Wohnräumen mittelB Formaldehyd dner gpenanen 
Nachprüfung. Das Besnltat ist dabei ein ganz nnerwaiiiet ungünstiges, nur 
28 ^/o der ausgesäten Keime wurden abgetOdtet. Das Formaldehyd hatte 
sich schon nach 2-3 Standen auf den Oberflächen der Gegenstände kond^- 
sirt; deshalb hält es Verf. fOr besser, lieber grössere Mengen Formaldehyd 
zu verwenden and kürzere Zeit einwirken za lassen. Am besten scheint 
ihm für die Formaldehyddesinfektion die WALTHEB-ScHLOssMAWsche 
Methode mit dem LiaKSB'schen Apparat. Migtda. 

Nelsser (170) weist gegenüber der Behaaptang Nowack's, dass bei 
der FLüGGs'schen Formaldehyddesinfektion höchstens 28 ^/^ der Keime 
getödtet worden ) darauf hin, dass in der NowACK'schen Arbeit gar nicht 
der Procentsatz der Erdproben resp. Milzbrandsporen, die bei den Ver- 
suchen verwendet warden, angegeben sei Bei der Wohnangsdesinfektion 
handle es sich aber gar nicht am Abtödtang besonders resistenter Sporen, 
sondern um viel weniger widerstandsfähige Keime. Deshalb habe die 
NowAGK'sche Arbeit für die Beurtheilung der Desinfektionswirkung des 
Formaldehyds für Wohnräume keine Bedeutung. Migtda. 

Schneider (189) urtheilt über die Wirkung des Olykoformak (mit 
Glycerin versetzte wässrige Formaldehydlösung) der Firma Linonisb bei 
der Wohnungsdesinfektion auf Grund seiner Versuchsergebnisse folgender- 
maassen: 

Das zerstäubte Glykoformal bewirkt nach entsprechend langer Ein- 
wirkung eine sichere Oberflächendesinfektion der Zimmer. Doch ist hierzu 
eine mehr als Sstündige Einwirkung nöthig. 

Der Glycerinzusatz zur wässerigen Fonnaldehydlösung ist ganz un- 
nöthig und belästigend, indem sich das Glycerin in Tröpfchenform auf aUeai 
Gegenständen niederschlägt und deren Reinigung erschwert Der Lihq- 
msn'sche Apparat ist geeignet, aber zu kostspielig und komplicirt. 40%ige 
Formaldehydlösung in entsprechenden Verhältnissen angewandt, thut die 
gleichen Dienste; die Zerstäubungsapparate nach Flügge^ u. A. sind ein- 
facher und billiger und leisten dasselbe. 

Der lange haftende Formaldehydgeruch lässt sich durch nachfolgende 
Ammoniakzerstäubung beseitigen. Scftuhe. 

Gzaplewski (114) betont, dass es beider Wohnungsdesinfektion mit 
Formaldehyd wesentlich auf 2 Punkte ankommt: 1. auf die Concentration 
des Desinfektionsmittels; 2. auf die Sättigung des Raumes mit Wasser- 
dampf. Vortragender demonstrirt den von ihm benutzten Sprayapparat, 
in welchem der nöthige Wasserdampf in einem Cirkulationsdampfkessel 
durch einen Spiritusgasbrenner entwickelt wird« Nöthig sind 4 g Form- 
aldehyd auf 1 cbm Raum. (Chem. Ztg.) SchtUxe. 



1) KooH*s Jahresber. Bd. 9, 1898, p. 46. 
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Enodl (110) verwendete zur Decdnfektion von grösseren Bäumen, 
Zimmem etc. die von Ebell hergestellten Earboformal-Briqnettes. Durch 
Ansgiessen eines Eimers warmen Wassers wird im Zimmer die fOr die 
Desinfektion nöthige Feuchtigkeit hergestellt. Eine Kondensation zn Par- 
aldehyd findet bei der Vergasung der Briqnettes nicht statt and die Wir- 
kung ist deshalb eine wesentlich bessere, als bei der Formaldehydgaserzen- 
gnng mittels besonderer Apparate. Nach Verf. gelingt es bei dieser 
Methode mit 1 g Formaldehyd auf 1 cbm Banm sftmmtliche Bakterien, bei 
2^/2 g sogar Milzbrandsporen zn vernichten. Migula. 

Wintgen (208) giebt an, dass bei der RoBciJN'schen Jodmethode zur 
Bestimmung des Formaldehydgehaltes der Luft nur unter ganz bestimmten 
Beding^ungen befriedigende Resultate zu erzielen sind. Insbesondere sei 
die Goncentration der JodlOeung und der Zusatz von Alkali von entschie- 
denem Einfluss auf die Genauigkeit der Methode. Die Angaben Pebsbn- 
boom'b, dass die Abnahme des Jods auch bei fi-eier Luftdurchleitung nicht 
auf Verdunstung des Jods beruhe, wird vom Verf. bestritten. Durch Ein- 
Bchaltnng mit Stärkelösung resp. ^/^^ N-Thiosulf atlösung beschickten Wasch- 
flaschen konnte er übergegangenes Jod nachweisen. MtgtUa, 

Wintgen (209) prüft nochmals die Flüchtigkeit der ^,00 N-Jod- 
lösung beim Durchleiten von Luft und kann bei grösster Variation der 
Versachsbedingungen gegenüber Peeubnboom feststellen, dass stets eine 
Verflüchtigung von Jod stattfindet, dass also hierauf bei der Bestimmung 
des Formaldehydgehaltes der Luft Rücksicht zu nehmen sei. Migula. 

Peerenboom (174) bleibt gegenüber Wiktgen's Angaben bei seiner 
Behauptung, dass die Abnahme des Jods in der Lösung nicht durch Ver- 
dunstung erklärt werden könne. Wintobn habe einen viel zu starken 
Luftstrom (10 Liter Luft in 20 Minuten) angewandt. Bei schwächerem 
Luftstrom sei eine merkliche Verdunstung des Jods nicht nachzuweisen 
trotz einer gleichmässigen Abnahme desselben in den Jodröhrchen. Migula. 

Verschiedenes 

Aderhold (92) beschäftigt sich mit der Frage nach den gewiss 
manches Interesse bietenden Verderbem von Gemüsekonserven, die nicht 
nur gegen feuchte Hitze (108, ja 117^, sondern auch gegen gewisse anti- 
septische Zusätze (Gewürze) sehr resistent sein müssen. Leider waren in 
10 ihm zu Händen gekommenen Eonserven die Organismen bereits abge- 
storben oder doch nicht mehr entwicklungsfähig auf zuckerhaltiger Bouillon- 
gelatine. Meist schienen die Organismen nach der mikroskopischen Be- 
trachtung in jedem Falle nur einer Art anzugehören. Nur in einer Mohr- 
rübenkonserve wurde neben dicken, in Ketten vereinigten Stäbchen, die 
an den Bacillus subtilis oder B. megaterium oder B. asterosporus A. Msteb 
erinnerten, ein sehr dünnes, ebenfalls in Ketten auftretendes Stäbchen ge- 



76 Physiologie. 

ftinden, das dem Verderber einiger Spargel- und Erbsenkonserven gleich 
sah. In einer anderen Erbsenkonserve wurde eine mit Jod sich blänende 
Clostridinmform, ähnlich dem von Wehmeb nenerdings wieder in faulenden 
Kartoffeln gefundenen Bacterium navicula Bbinkis et Bbbthold, beobach- 
tet. In anderen Spargeln und in Schnittbohnen war eine Form, vielleicht 
identisch mit dem Heubacillus, die Ursache des Verderbens. Jedenfalls ISsst 
sich aus den Versuchen der Schluss ziehen, dass es keine fOr eine Oemflse- 
art specifischen Verderber und wahrscheinlich auch keine specifischen 
Gemüsezerstörer überhaupt giebt. Die Zersetzung war sehr verschieden- 
artig. Stets, meist aber nur in geringer Menge, war Säure gebildet Nur 
einmal, in Erbsen, war starke Buttersäurebildung zu konstatiren. Behrens. 

Bnehner, Megele und Bapp (109) bringen eine Ergänzung zu den 
Angaben Flüqob's „üeber Luftinfektion^^ in historischer und experimen- 
teller Beziehung. 

In historischer Beziehung rekapituliren die Verft zunächst die wesent- 
lichsten Ergebidsse einiger älterer Veröffentlichungen von Bughnbb bezw. 
Nägeu und BüGHKEB, welche Flügob nicht berücksichtigt hatte, als er die 
Differenz NJLaBLi-BüOHNEB gegen Soyka in der Frage der Ablösung von 
Keimen von Flächen für „nicht ganz ausgeglichen" erklärte. Nach diesen 
von den Verff. herangezogenen Arbeiten war schon 1880 durch das Experi- 
ment vOUig sicher erwiesen, dass von nassen Oberflächen, selbst bei rascher 
Luftbewegung, und zwar bis lOOmal grösserer als der SoYKA'schen Mini- 
malgeschwindigkeit, keine Pilze abgelöst werden. Femer war gezeigt 
worden, dass eine Ablösung von angetrockneten Pilzen im eigentlichen 
Sinne, d. h. von intakter Oberfläche, wie Sotka dieselbe bewiesen zu haben 
behauptete, thatsächlich nicht existirt. 

Zur Frage nach den Luftgeschwindigkeiten, welche zum Transport 
von feinsten keimhaltigen Tröpfchen und von Keimen verschiedener Grösse 
erforderlich sind, theilen die Verff. noch ihre eigenen, in den letzten Jahren 
ausgeführten Versuche mit. Bezgl. des Näheren darüber muss aber auf das 
Original verwiesen werden. SckiUxe. 

Fnller und Johnson (125) weisen auf dieNothwendigkeithin, beider 
Isolirung von Bakterien aus Wasser alle durch schlechte Lebensbedingungen 
etwa geschwächten oder latent gewordenen Funktionen durch geeignetes 
AufGrischen, (nach einander Agar, Bouillon, GFelatine, Agar) wieder kon- 
stant zu machen, und bringen dazu Belegmaterial von einer Beihe von Kul- 
turen, welche vor und nach passender Auffrischung auf verschiedene Funk- 
tionen und deren Konstanz geprüft wurden. Bei Untersuchungen über das 
Verhalten verschiedener Bakterien gegenüber Kohlehydraten wird femer 
auf den Einfluss auMerksam gemacht, den die ursprüngliche Reaktion und 
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ebenso ünregehnitesigkeiten in der ZnsammenBetznng der Kohlehydraüösnng 
anf die Endresultate haben können. 

Die Verffl finden, dass die in Kohlehydratlösongen gebildete Gbsmenge 
und die endliche Eeaktion der Lösnng zu nnbestimmte Faktoren sind, als 
dass sie fGr die Eintheilnng der Bakterien von Werth sein könnten, und 
dass ferner die qualitativen Resnltate mit Dextrose allein besser nnd ent- 
scheidender sind als bei Verwendimg von Dextrose, Laktose nnd Saccharose. 
Wenn auch zor Bestimmung von Wasserbakterien dasWachsthum bei ver- 
schiedenen Temperaturen zu beobachten ist, so finden die Verff. doch, dass 
fOr die meisten Zwecke Züchtung bei 20^ hinreicht. Hinsichtlich der Dauer 
der Beobachtung empfehlen die Ver£f. im Allgemeinen 10 Tage. Nach 
Beobachtung auf Fluorescenz und Farbstoff bildung, Verfiüssigung der Gela- 
tine, charakteristischen Bildungen auf typischen Qelatineplatten und Ver- 
gfthrung von Kohlehydraten kommen die Verff. zu Aufstellung folgender 
Gruppen von Wasserbakterien: 

1 . Alle fluorescirenden Formen. — 2. Alle rothen Farbstoff erzeugenden 
Formen. — 3. Alle orangerothen Farbstoff erzeugenden Formen. — 4. Alle 
gelben Farbstoff erzeugenden Formen. — 5. Alle violetten Farbstoff er- 
zeugenden Formen. — 6. Alle weder fluorescirenden noch chromogenen 
Bakterien, welche Gelatine verfifissigen und Proteus -artige Kolonien auf 
Gelatine bilden. — 7. Alle do., welche Gelatine verflüssigen und auf Gela- 
tine Subtilis- ähnliche Kolonien bilden. — 8. Alle weder fluorescirenden, 
noch chromogenen, nicht Proteus- und nicht Subtilis -ähnlichen Bakterien, 
welche Gelatine verflüssigen und Kohlehydrate unter Gasbildung vergähren. 
— 9. Alle Bakterien mit den Eigenschaften von 8, mit Ausnahme der Gas- 
bildung. — 10. Alle Bakterien mit den Eigenschaften von 8, mit Ausnahme 
der y ergährung von Kohlehydraten. — 11. Alle weder fluorescirenden, noch 
chromogenen noch Gelatine verflüssigenden Bakterien, welche Kohlenhydrate 
unter Gasbildung vergähren. — 12. Alle Bakterien mit den Eigenschaften 
von 1 1, mit Ausnahme der Grasbildung. — 13. Alle Bakterien mit den Eigen- 
schaften von 11, mit Ausnahme der Vergährung von Kohlehydraten. — 
Zur vollständigen Bestimmung verlangen die Verfil eine Konstanz der 
wesentlichen Eigenschaften von 100^/^. In zweiter Beihe kommen dann 
die Merkmale von weniger als 100^/^ Konstanz zur Charakterisirung der 
betr. Bakterien hinzu. Meinecke. 

Mironesco (166) untersuchte einen von Obebmüllbb aus Milch ge- 
züchteten typhusähnlichen Bacillus, der die merkwürdige Eigenthümlich- 
keit besitzt, in bei Zimmertemperatur gehaltenen Kulturen lebhaft beweg- 
lich, in bei Bruttemperatur gehaltenen völlig unbeweglich zu sein. Dem- 
entsprechend liessen sich auch nur im ersteren Falle Geissein nachweisen, 
während die bei höheren Temperaturen gezüchteten Bakterien überhaupt 
keine Geissein entwickelten. Die Gkisseln stehen zu 4-5 an den Längs- 
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selten. Zwischen 33 and 34^ C. hört die Geisselbüdong und damit die 
Beweglichkeit auf. In einer eiweissfreien Flttssigkeit (von der Znsammen- 
setznng: Natrinmphosphat 1,5, Tranbenzncker 1,0, EochBaiz 0,25, Ammo- 
ninmlaktat 1,0, Wasser 100} wachs die Form bei Zimmertemperator, aach 
bei wiederholter üebertragong gat, schlechter bei Blatwärme and gar nicht 
bei wiederholter Ueberimpfong aaf diesem Mediam bei Blatwftrme. Offen- 
bar braucht der BaciUas bei höherer Temperatur Eiweisskörper zam Ge- 
deihen, was bei niedrigen Temperatoren nicht der Fall ist. Migula, 

Juekenaek (140) machte die Beobachtong, dass ein Roggenmehl 
No. 2 von normaler Beschaffenheit, welches YerhältnissmSssig wenig Ear- 
toffelbacillen (B. mesent fiisc. Flügob) enthielt, ein fadenziehendes Brot 
lieferte, nachdem es darch Lagern in einem feachten and dansügen Eeller- 
geschoss dampfig and schwach moderig geworden war. Die feuchte Lage- 
rung hatte zu einer starken Vermehrung der erwähnten Bakterienart 
geführt und der Brotfehler selbst musste nach demErgebniss der bakterio- 
logischen Untersuchung darauf zurückgeführt werden. Brot, welches vor 
der unzweckmässigen Lagerung aus demselben Mehl gebacken war, erwies 
sich als gut und erst nach 14 Tagen Q)ei Hochsommertemperatur) waren 
einzelne Stellen der Krume schwach fadenziehend. Stark fadenziehendes 
Brot kann bei Menschen und Thieren Krankheitserscheinungen hervorrufen, 
welche wahrscheinlich auf Zersetzungsprodukte des Klebers zurückzuführen 
sind. (Chem. Ztg.) Schuhe. 

Laurent (149) giebt in der umfangreichen, wesentlich dem GFebiet 
der Phytopathologie gewidmeten Arbeit an, dass Bacillus coli communis, 
B. fluorescens putidus, B. typhi und andere unter gewissen Bedingungen 
die lebenden Zellen der KartoffelknoUen zu tödten und die Substanz der 
Mittellamellen zu lösen yermögen, wenn sie nämlich an pathogene Lebens- 
weise durch Anzucht auf mit 1^/^^ Natronlauge behandelten oder sonst 
(durch Düngung) in ihrer Eesistenz geschwächten Kartoffeln gewöhnt sind. 
In todten (gekochten) Kartoffeln sollen sie dagegen die Mittellamellensub- 
stanz nicht zu lösen yermögen. Sie verlieren, auch wenn pathogen gewor- 
den, diese Fähigkeit auch sofort, wenn sie saprophytisch gezogen werden 
(in Nährlösung u. dergl.). Behrens, 

Lerln (151) hat auf Bären-Eiland, auf Spitzbergen und auf König- 
Karls-Land Untersuchungen über den Oehalt der Luft an Organismen 
gemacht und fand in Bestätigung der früher angestellten mehr oder 
weniger ausreichenden Beobachtungen die Luft dort sehr keimarm, auf 
20000 Liter Luft nur einige Schimmelpilzkeime. Auch das Meerwasser 
der arktischen Zone wurde sehr arm an Keimen gefunden (im Mittel 1 Bak- 
terienkeim pro 11 ccm). Auch Schnee und Eis zeigten dasselbe, wenn auch 
speciell der Schnee etwas reicher war. Die Süsswasseransammlungen auf 
den schwimmenden Eisschollen (smälthalor) erwiesen sich als ganz frei yon 
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Bakterien. Anffallender Weise erwiesen sich auch die Därme der meisten 
nntersQchten nordischen Thiere als steril. Nur in einem Eisbären nnd in 
zwei Delphinen fand Verf. das Bacterinm coli commnne. Bei den niederen 
Seethieren fanden sich ebenfalls einige Bakterien (Krebse etc.). Behrens. 

Morgenroth (167) stellt bei seinen Untersnchnngen über den Keim- 
gehalt der Mineralwässer Folgendes fest: Künstliche wie natürliche Mineral- 
wässer sind oft sehr reich an Keimen, aber der Keimgehalt ist in den ver- 
schiedenen Flaschen oft ein nnd desselben Wassers ansserordentlich ver- 
schieden; so finden sich bei natürlichem Selterswasser 20-50 aber aach bis 
90000 Keime in 1 ccm. Die Ursache dieser Verschiedenheiten ist nicht 
nur in ungenügender Spülnng der Flaschen zu suchen, sondern aach dem 
als Verschlnss dienenden Korken ist oft eine grosse Zahl der Keime im 
Wasser zosnschreiben. Verfl bestätigt die Angabe Hoohstbttbr^s, wonach 
m mit Kork verschlossenen Flaschen sich unter sonst gleichen Verhältnissen 
stets mehr Keime finden als in solchen mit Patentverschluss. 

Die hohe Zahl der in künstlichen Mineralwässern, besonders Selters- 
resp. Sodawässern vorhandenen Bakterien kann aber auch noch aus sehr 
verschiedenen anderen Quellen stammen, z.B. aus den Salzlösungen, aus 
dem Wasser selbst Wird z. B. destillirtes Wasser verwendet, so nimmt 
dieses beim Passiren der Kohlefilter (zur Entfernung des sogen. Destillir- 
oder Blasengeschmackes) massenhaft Keime auf. Durch nochmaliges Kochen 
des dest Wassers werden die Keime vernichtet. Werden dann auch die 
zuzufügenden Salzlüsungen gekocht und das Wasser nach Zuftlhrung der 
Kohlensäure in sterilisirte Flaschen gefüllt, so ist es möglich ein that- 
sächlich keimfreies Selterswasser zu erhalten. Ein solches Wasser würde 
nun zwar die Kontrolle hinsichtlich der Herstellung der künstlichenMineral- 
wässer sehr erleichtem, aber praktisch doch nur unter grossen Unbequem- 
lichkeiten herzustellen sein. Das Wichtigste ist jedenfalls, die aus dem 
Handel zurückkommenden Flaschen möglichst von Keimen zu befreien, um 
die etwa anhaftenden Krankheitserreger zu vernichten. Dazu würde es 
genügen, das 65*80<^ heisse von der Destillirblase kommende, zur Abküh- 
limg des destillirten Wassers verwendete Leitungswasser zur Flaschen- 
spülung zu benutzen und ca. 1 Stunde auf die Flaschen einwirken zu 
lassen. Migala. 

Nattal (172) führt den Oeruch der frischen Erde auf die Entwicklung 
von Cladothriz odorifera zurück. Wärme und Feuchtigkeit befördert die 
Bildung der riechenden Substanz ^ (Chem. Ztg. Eep.) Schuhe. 

Zierler (215) untersucht im Hinblick auf die grosse Aehnlichkeit mit 
dem Bac. subtilis Gohk den Bac. implexus Znuf . auf seine Beweglichkeit. 
Zeitweilig beweglich hatte früher schon Böttghbb diese Form geftin- 
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den. Ans Zjdsbler's Unteraachnngen ergiebt sich neben dnigen geringen 
Venchiedenheiten yom Bac. sabtUis die constante Beweglichkeit des Bac. 
implexns in allen Nfihrböden nnd in jedem Alter. Am lebhaftesten beweg- 
lich war der Organismus in Bonillonknltoren. Allerdings währt die Beweg- 
lichkeit des Bac implexns nnter gewöhnlichen Verhältnissen nnr wenige 
Minuten. Anch mit besonderer Vorsicht gelang es in keinem FaUe eine 
längere Beweglichkeit als während ca. 35 Minuten zu erzielen. Da es aus- 
geschlossen erscheint, dass bei früheren Untersuchungen die Präparate nicht 
rasch genug betrachtet worden sein sollten, so muss man annehmen, dass der 
Organismus, welcher nach dem Verf. ohne Verunreinigung aus dem ursprüng- 
lichen Stamm hervorgegangen ist, mit der Zeit die Fähigkeit der Eigen- 
bewegung erlangt habe. Da Böttgheb 1^/^ Jahre früher den Organismus 
zwar auf Oelatine und Agar beweglich, aber auf Kartoffeln noch unbeweg- 
lich gefunden hatte, so liegt der (bedanke an eine allmähliche Entwicklung 
der Begeisselung nahe. Meinecke. 

LehmanB (150) bestätigt die Besultate Zieblbb's^, welcher die Be- 
weglichkeit des bisher für unbeweglich gehaltenen Bac. implexns Zdim. 
in allen Kulturen konstatirt hatte und schliesst daran einige Bemerkungen 
über den Verlust der Eigenbewegung (Mikrococcus agilis Ali Cohbn, 
Mikrococcus citreus agilis Mengb, Bacillus mycoldes). Mdnedce. 

Nach Freire (124) sind die Blumen gar häufig die Aufenthalts- 
stätte von Bakterien, unter denen auch pathogene Arten nicht fehlen. Be- 
sonders Antheren und Narben sind Träger von Mikroorganismen, die Verf. 
durch Einbringen der unter Kautelen abgeschnittenen Blüthenorganen in 
passende Nährsubstrate gewinnt. Von den Antheren von Hibiscus rosa 
sinensis liess sich so ein neuer Mikrococcus cruciformis, aus Bosenblüthen 
Leptothrix ochracea Kützing, Streptococcus pyogenes Kosbnbach und ein 
neuer Bacillus gallicus (aus Rosa gallica!), aus Blüthen von Ipomoea Oua- 
moclit der Mikrococcus salivarius pyogenes Biokdi und Spirillum plicatile 
(= Spirochaete plicatilis!), aus Pfirsichblüthen der Bacillus pyocyaaeus 
züchten. Verf. findet es sehr merkwürdig und beachtenswerth, dass die 
Färbung, welche die einzelnen Blüthenbewohner auf den Gelatinenährboden 
hervorrufen, mit der Färbung der Blüthen, in denen sie gefimden wurden, 
übereinzustimmen pfiegt, so insbesondere bei Leptothrix ochracea (Rose 
Rothschild) und Mikrococcus cruciformis („die eigelben Colonien desselben 
gleichen in der Färbung der matiöre colorante qui recouvre les antheres 
de l'Hibiscus rosa sinensis^). Verf. will weiter auch gefunden haben, dass 
eine Anzahl dieser von ihm als „osmogene*' bezeichneten Bakterien Riech- 
stoffe erzeugen, die mit denen der von ihnen bewohnten Blüthen im Geruch 
übereinstimmen. Behrens, 
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Benni (98) will Kartoifelst&rke dadurch gewinnen, dass er die 
Zellwfinde der EnoUen zuvor dnrch eine Bnttersftnregähning zerstört. 

Schuhe. 

Flseher (122) weist auf die Wichtigkeit der Enltoren in Lakmos- 
mölke hin, wenn es sich nm die ünterscheidong nahe verwandter Arten 
handle. So ergehe sich z. B. schon nach 24 Stunden zwischen dem B. fae- 
calis alcaligenes und dem Typhoshadllns, die sich sonst sehr ähnlich sind, 
ein deutlicher Unterschied, indem ersterer deutliche Alkalihildung zeigt. 

Migtda. 

Deelemann (116) beschreiht 4 Bakterienarten, die er als „coliähn- 
lich** bezeichnet, von denen jedoch eine die Milch alkaUsch macht und nicht 
zur Gerinnung bringt. Er bezeichnet die Arten als Bacterium coloides 
virescens, B. coloides rubescens, B. vesicae, B. faecale alcaligenes, Yar. 
Die Eigenschaften der Arten sind ohne allgemeineres Interesse. 

Migula, 

Coyon (113) kommt bei Untersuchungen über die Einwirkung der 
Sarcina ventriculi auf Eiereiweiss, Fibrin und Gluten some auf verschiedene 
Zuckerarten (Glukose, Laevulose, Galaktose, Rohr- und Milchzucker) zu 
dem Resultat, dass Sarcina ventriculi die geprüften Eiweissstoffe nicht 
angreift und die Zuckerarten nicht vergährt. In zuckerhaltiger Pepton- 
losnng werden etwas Milch-, Essig- und Ameisensäure gebildet, in reinen 
Peptonldsungen dieselben Säuren neben wenig Buttersäure. Rohrzucker 
wird kaum invertirt, Stärke nicht verfltlssigt. Aus Glycerin und Mannit 
bildet die Sarcina dieselben Säuren wie mit den Zuckerarten. 

Behrens, 

Cesarls-Demel (111) verwendet eine mit Lakmustinktur versetzte 
Leberbrühe zur Unterscheidung verwandter Organismen. Dieselbe wird 
von B. coli innerhalb 24 Stunden roth gefärbt, innerhalb der nächsten Tage 
entArbt, schliesslich nimmt sie einen an der Oberfläche zuerst auftretenden 
violetten Ton an. Bacillus typhi dagegen entfärbt die Bouillon innerhalb 
24 Stunden, doch nimmt sie am folgenden Tage einen rosa Farbenton an. 
In ähnlicher Weise wird für eine Anzahl anderer Bakterienarten das Ver- 
halten in dieser Lakmus-Leberbrühe beschrieben. Hervorzuheben ist noch 
das entsetzliche Chaos in der Nomenklatur; für längst allerseits accep- 
tirte Bakteriennamen gebraucht Verf. nochmals neue Compositionen. 

Migula, 

Boland (107) kommt auf Grund seiner Untersuchungen zu dem 
Schlüsse, dass der Bacillus pyocyaneus sehr wahrscheinlich nur zwei Farb- 
stoffe, den fluorescirenden und das Pyocyanin bildet, welches letztere ausser- 
halb des Nährbodens durch Oxydation zu Pyoxanthose, innerhalb des Nähr- 
bodens zu einem braunrothen Farbstoff wird. Der rothbraune Farbstoff, 
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von dem der Verf. annimmt, dass er aus dem Pyocyanin hervorgeht, ist 
bisher noch nicht genauer untersucht. Er ist im Gegensatz zu Pyocyanin 
in Chloroform nicht löslich, löslich dagegen in Wasser, einproeentiger Kali- 
lauge, Natronlauge, Bar3mmhydrat, Ammoniak. In Agarpepton wird kein 
fluorescirender Farbstoff, sondern anfangs nur Pyocyanin gebildet; allm&hlig 
verschwindet dies aber und in gleichem Maass tritt daffir der rothbranne 
Farbstoff auf. Migtda. 
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251. Eflh*ont9 J.) Improved process for fermenting worts (Engl. Patent 

No. 9615 V. 26. April 1898). — (S. 110) 

252. Emmerllng, Das Verhalten von Glycerinaldehyd und Diozyaceton 

gegen Hefe (Ber. d. d. ehem. Gesellsch. Bd. 32, p. 542). — (S. 113) 
258. Evans 9 Influence de la pression sur la fermentation (Rev. un. de la 
brasserie etc. No. 1220). 

254. FaUot^ B., La fermentation insensible du vinc. (Moniteur vinic. p. 354). 

255. Gayon^U., Les ferments du vin. (Revue de viticulture 1. 11, p. 201). 

— (S. 121) 

256. Oifhom, R., Abnorme Gährungserscheinungen (Der Bierbrauer 

p. 129). 

257. Glendlmilng, A.^ Some practical aspects of the fermentable matter 

in beer (Joum. of the fed. inst, of brewing vol. 5, p. 21). — (S. 131) 

258. Oraaaug) A. and J. Exanz, Process and apparatus for accelerating 

alcoholic fermentations and at the same time obtaining pure carbon 
dioxide (Engl. Patent No. 14150 v. 8. Juli 1899; Joum. of the 
fed. inst, of brewing 1900 p. 51). — (S. 138) 

259. Hanow, Jahresbericht über Spiritus und Presshefefabrikation (Che- 

mikerztg. p. 747). — (S. 138) 

260. Heinzelmann, R., Uebersichtliche Zusammenstellung der Verfahren 

und Vorschlfige zur Verwerthung der Hefe, insbesondere zur Ver- 
arbeitung derselben zu Nahrungs- und Genuss- bezw. zu Futter- 
mitteln (Wochenschr. f Brauerei p. 307). — (S. 163) 

261. Henke, Häufige Fehler bei der Hefenbereitung (Zeitschr. f. Spiri- 

tusind. p. 452 und 480). — (S. 144) 

262. Henne, Das mansisch-chinesische Reisbier im russischen Küsten- 

gebiet Ostasiens (Wochenschr. f. Brauerei p. 2). — (S. 170) 

253. Heron, Das Schleimigwerden des Bieres (Diary for the Brewing 

Boom 1899. Durch AUgem. Brauer- und Hopfenztg. p. 1877). 

— (S. 152) 

264. Holm, Chr., Hanssn'b Reinzucht-System in Frankreich. Zur Kritik 
und Geschichte einiger Bewegungen in der Gährungstechnik (Gen- 
tralbl. f. Bakter. Abth. 2, Bd. 5, p. 642). — (S. 117) 
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265. Hoyer, Die Generaüonsdaner verschiedener Hefen (CentralbL f. 

Bakter. Abth. 2, Bd. 5, p. 703). — (S. 105) 

266. Jacqnemin, G.^ Noavelles obBeryations tsar le d^veloppement de 

principes aromatiqnes par fermentation alcooliqne en pr68ence de 
cert4üne8 feniUee (Compt. rend. de Tacad. [Paris] 1. 128, p. 369). 

— (S. 122) 

267. Johnson, M., Lee levures a fidUe att^uation (Petit Journal du 

brassenr p. 110). 

268. Joergensen, A., Biological stndies on english yeast-types, with 

particiliar regard to their practical nse (Jonm, of the fed. inst of 
brewing vol. 5, p. 257). — (S. 120) 

269« Kahnke, Häufige Fehler bei der Hefebereitong (Zeitschr. f. Spiritna- 
ind. p. 480). — (S. 145) 

270. Kayser, E., et Barba, 0., Exp^riences de chanffiage des moftts 
(Revue de viücnltare 1. 12, p. 93 et 129). — (S. 123) 

271« Kelhofer, W., Weitere üntersachnngen ttber den Einfloss der Luft 
in der Mostbereitnng (VIL Jahresbericht der deutsch-schweizeri- 
schen Versuchsstation und Schule für Obst-, Wein- und Gartenbau 
in Wftdensweü 1896/97, p. 64). — (S. 125) 

272. Kropf y C«, Process of manufiBUstaring beer (osone) (Engl Patent 
No. 22 355 V. 24. October 1898 ; Jonm. of the fed. inst, of brewing 
p. 607). — (S. 138) 

278. Kropf^ P.^ Ofthrverfahren fOr Bier zur Beschlennignng der ElSrong 
und AromaÜsining desselben unter Vermeidung einer Nachgfihmng 
(Deutsche Branindustrie p. 793). [Vgl vorigen Titel.] 

274. KnysanowsU, H&uflge Fehler bei der Hefebereitong (Zeitschr. t 

Spiritusind. p. 417). — (S. 144) 

275. Knliseh, F., Ueber die Herstellung haltbarer Obstsftfte ohne Kon- 

servirungsmittel (Bericht der Kgl. Lehranstalt ffir Obst-, Wein- 
nnd (Gartenbau zu Gteisenheim a./Bhein fOr das Etat^jahr 1898/99, 
p. 95). — (S. 169) 

276. Kulisch^ F., üeber die Herstellung von Obstweinen und Obstschanm- 

weinen (Bericht der Egl. Lehranstalt fOr Obst-, Wein- und G-arten- 
bau zu Geisenheim a./Rhein für das Etatsjahr 1898/99, p. 85). 

— (8. 126) 

277. Knliscli, F.^ Ueber die Verftndemng des Säuregehaltes der Weine 

während der Gährong ond Lagerung (Weinbau und Weinhandel 
p. 12. Bericht der Kgl. Lehranstalt für Obst-, Wein- und Garten- 
bau zu Geisenheim a./Rhem ffir das Etatjahr 1898/99, p. 93). 

— (S. 127) 

278. Küster, £., Zur Kenntniss der Bierhefe (Biol. CentralbL Bd. 18, 

p. 305). 
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279. Laborde^ J«, Snr les yariaüons de la prodaction de glyc^rine pen- 

daat la fermentatioii alcoolique du sacre (Compt. rend. de l'acad. 
. (Paris] 1. 129, p. 844). — (S. 98) 

280. Latiorde, J., Snr la eonservation dn vin (Revue de viticaltiire 1. 1 1, 

p. 659). — (S. 149) 
281« Lange^Ha^üeberdenEinflass verschiedenartiger StickstoiferiiiUiraiig 
auf die Hefe (Wochenschr. f. Brauerei p. 49). — (S. 108) 

282. Iiaiige9H.,IXeAnwendimgtechid8cherMUch8äiii«mEarto£relbrei^ 

reien (Zeitschr. f. Spiritnsind. p. 175). — (S. 140) 

283. Lange, H., Häufige Fehler bei der Hefenbereitung (Ebenda p. 422). 

— (S. 142) 

284. Lappy T«9 Die Verwendung von Ozon im Gfthrungsgewerbe (Eis- und 

Kftlte-Industrie p. 121). 

285. Lupine, B., et Hartz, De l'action favorisante ez6rc6e par le pan- 

cr^ sur la fermentation alcoolique (Compt. rend. de l'acad. [Paris] 
1 128, p. 904). — (S. 99) 
280. Lindner, F., Die Hefe- und Gerstenpflanze in der Brauerei und 
Mälzerei. Vortrag, gehalten auf der Generalversammlung des 
Braumeister- und Malzmeisterbundes am 25. Juni in Breslau 
(Wochenschr. f. Brauerei p. 873). 

287. Lindner, P», Wie conservirt man obergährige Hefe am besten? 

(Jahrbuch der Versuchs- und Lehranstalt fBr Brauereien in Berlin 
Bd. 2, p. 235). — (S. 173) 

288. Ungy B., Stereochemistry and Fermentation (Joum. of. the fed. 

inst, of brewing vol. 5, p. 532). — (S. 92) 

289. Llntner^C. J., Studien über die Selbstgährung der Hefe (Centralbl. 

f. Bakter. Abth. 2, Bd. 5, p. 793). — (S. 106) 

290. Lott, ILj Experiments on the apparent e£fect of mould on malt, as 

shown in the composition of the extrakt and beer brewed from 
mouldy malt (Joum. of thefed.inst.ofbrewingvol.5,p.2). — (S. 151) 

291. Luhmanily E«, The carbonic acid of fermentation (Zeitschr. f. d. ges. 

Kohlensäure-Industrie; Joum. of the fed. inst, of brewing 1900, 
p. 47). — (S. 138) 

292. Hartem, D., Composition of palm wine (Stud. del. lab. chim. agr. 

Univ. di Pisa p. 93). — (S. 172) 

293. MatUeii, L., Les feuilles de vigne et le bouquet des vius (Revue de 

viticulture t. 11, p. 405). — (S. 122) 

294. Hathien, L., Lumiere et vieillissement des vins (Ibidem 1 1 2, p. 476). 

— (S. 127) 

295. Matthews, G«, Fermentation trom the Distiller's point of view with 

notes on other parts of the distiller's process (Joum. of the fed. 
inst, of brewing vol. 5, p. 225). — (S. 138) 
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296. lUa/6y Significatioii physiologiqae de l'aloool dans le regne v^g^tal 

(Compt. rend. de Tacad. [Paris] t. 128, p. 1608). — (S. 92) 

297. Meissner, B., üeber einige Ursachen des TrfLbwerdens der Weine 

(Weinbau nnd Weinhandel p. 419). — (S. 147) 

298. Meissner, B., Stadien ttber das Z&hewerden von Most und Wein 

(Bericht der EgL Lehranstalt fOr Obst-, Wein- nnd Gartenban zn 
Geisenheim a./Bhein fBr das Etatjahr 1898/99, p. 67). (VgL 
Weinlanbe p. 363; Ber. über die Verh. d. 17. deutschen Weinban- 
kongresses in Trier; Mainz 1899, p. 104.) [VgL Eooh's Jahresber. 
Bd. 9, p. 715.] 

299. Meissner, R», Neuere Untersuchungen über das Zfthewerden der 

Weine (Weinbau und Weinhandel p. 9; Allgem. Weinzeitung 
p. 63). — [Vgl. vorstehend. Titel.] 

300. Meissner, R., Einfluss von Essigsäure und Milchsfture auf die Hefen 

Saaz, Fbohbebo und Logos in Saccharoselösung (Bayer. Brauer- 
joumal p. 160). [Vgl Eogh's Jahresber. Bd. 8, p. 103.] 

301. Menlemeester, E. de, VerfeJiren zur Gewinnung des Protoplasmas 

der Hefe. Patentschr. No. 105629 (Wochenschr. f. Brauerei 
p. 490). — (S. 168) 
302« Miroy, C, £tude sur la Sterilisation des moüts de raisins (Revue de 
▼iticulture 1 11, p. 575). — (S. 159) 

803. Moritz, Ueber die in der Brennerei zu Gk>Umitz angestellten Ver- 

suche mit technischer Milchsfture zur Hefe (Zeitschr. f. Spiritusind. 
p. 215). — (S. 142) 

804. Müller^Thurgau, H«, Der Milchsfturestich der Obst- und Trauben- 

weine (Weinbau und Weinhandel p. 486. VI. Jahresbericht der 
deutsch-schweizerischen Versuchsstation und Schule für Obst-, 
Wein- und Gartenbau in W&densweil 1895/96, p. 49). — (S. 150) 

805. Mflller-Thurgan, H., Gewinnung von Reinhefen für Roth wein 

(VI. Jahresber. Wädensweü p. 54). — (S. 116) 

806. Mflller-Thnrgau, H., Zum Einfluss der schwefligen Sftnre auf die 

Gfthrung (Weinbau und Weinhandel p. 244. VII. Jahresber. 
Wftdensweil 1896/97 p. 56. Schweizerische Zeitschr. für Obst- 
und Weinbau Vm, p. 276). — (S. 128) 

807. MflUer-Thurgau, H., Einfluss der zugespitzten Hefe (Saccharo- 

mjces apiculatns) auf die Ofthrung der Obst- und Traubenweine 
(Weinbau und Weinhandel p. 389. VU. Jahresber. Wadensweil 
1896/97 p. 50). — (S. 148) 

808. Mflller-Thurgau, H., Hefereinzuchtstation (VI. Jahresbericht 

Wftdensweü 1895/96 p. 58). — (S. 116) 

809. Munsche, A., Preparation oft malt wine (Am. Patent No. 612746; 
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Engi Patent No. 16896; Nach Jonrn. of the fed. inst, of brewing 
p. 216 and 606). — (S. ISO) 

310. Murphy, J^ Some aspeets of the pure yeast question (Jonrn. of the 

fed. inst of brewing vol. 5, p..432). — (S. 118) 

311. Nathan, L«, Improyements in sterilising liqnids and in apparatas 

therefore (Engl. Patent No. 16355. Nach Jonrn. of the fed. inst, 
of brewing p. 603). — (S. 159) 

312. Nessler, J., Ueber Weine von kranken oder geschwefelten Trauben 

(Weinbau n. Weinhandel p. 135). — (S. 148) 

313. Oyerbeek, 0«, Verfohren zor Herstellnng von Nährpräparaten ans 

Hefe (Brennereiztg. No. 368). — (S. 169) 

314. Pabzea, Häufige Fehler bei der Hefebereitung (Zeitschr. f. Spiritusind. 

p. 451). 
315« Peeters, J«, Improvements in the manufacture of extracts from yeast 
suitable for use as condiments and other analogous purposes (Engl. 
Patent No. 17 278; Joum. of the fed. inst, of brewing p. 335). 

316. Folzin, Häufige Fehler bei der Hefebereitung (Zeitschr. für Spi- 

ritusind. p. 451). ~ (S. 144) 

317. Portron, N«, Les levures s^lection^es et leur emploi en Bourgogne. 

18^ 11 p., Beane, Impr. Batault. 

318. RadaiSy Le parasitime des levures dans ses rapports avec la brdlure 

du Sorgho (Gompt. rend. de Facad. [Paris], t. 128, p. 445). 

— (S. 173) 

319. Belnhefe^ Kostprobe der mit und ohne — vergohrenen 1898er 

rheinhessischen Weine (Weinbau und Weinhandel p. 155). 

— (S. 115) 

320* BoeqneSy X., Le bouquet des vins (Revue de viticulture 1. 12, p. 95). 

— (S. 122) 

321. BolantSy Fermentation des figues de Barbarie (Ann. de l'Institut 

Pasmub 1. 13, p. 452). — (S. 172) 
322« Bosenstiehl, A«, Sur les vins obtenus par le chauffage pr^able 

des la vendange (Revue de viticulture t. 11, p. 509; Gompt. rend. 

de l'acad. [Paris] t. 128, p. 1050). — (S. 124) 

323. Boax, E., La fermentation alcoolique et T^volution de la microbie 

(Revue sdent., 1898, t. 2, p. 833). 

324. Boy-Cheyrier^ J., Pratique de la Sterilisation des moüts (Revue de 

viticulture 1. 11, p. 85). — (S. 123) 
325» Bfickforthy B.^ Improved process of treating yeast and yeast pro- 

ducts (Engl. Patent No. 25 101 ; Joum. of the fed. inst, of brewing 

1900, p. 236). — (S. 169) 
326. Buffer, E.J Die Verwendung der Hefe anstatt Krausen (Wochenschr. 

f. Brauerei p. 41). — (S. 135) 
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327. Sehinidt, Engen, Das Spunden mit Hefe auf dem Lagerfass an 

Stelle der Krausen (Wochenachr. t Branerei p. 711). — (S. 135) 

328. Schonfeld, F., Reiaestadien nnd Aa^puben der Abtheilnng fBr Ober- 

gfthmng. Vortrag anf der 17. ordentlichen Oeneralveraammlong 
des Vereins Venmchs- nnd Lehranstalt für Brauereien in Berlin 
(Jahrbuch der Versuchs- n. Lehranstalt für Branereien in Berlin 
Bd. 2, p. 212). — (S. 137) 

329. Sehonfeld, F., Hat die Herstellung blanker Weissbiere in techni- 

scher Hinsicht Fortschritte gemacht? (Jahrbuch der Versudis- 
u. Lehranstalt für Brauereien in Berlin Bd. 2, p. 237). — 
(S. 136) 
SSO. Sehonfeldy F., Schnelle Methode zur Bestimmung des Endyergfth- 
rungsgrades des Bieres (Wochenschr. f. Brauerei 1898 p. 678). 

381. Schonfeld, F., Studien über eine Bier-Sarcina (Wochenschr. f. 

Brauerei p. 665). — (S. 154) 

382. Sehonfeld, F., Einige Versuche zur Fortzüchtung verschiedener 

Sarcina-Bassen (Wochenschr. f. Brauerei p. 681). — (S. 157) 

333. Schonfeld, F., Untersuchung zweier Betriebshefen anf Bassenrein* 

heit (Wochenschr. f. Brauerei p. 177). — (S. 118) 

334. Yan den Schiieek, H., La levure pure et son emploi en brasserie 

(BuU. de Fassoc. d'anciens ^lives de P^cole de brasserie de Louvain 
p. 192). 

335. SchnkoWyJ., Das Versenden der Reinzuchthefen (Zeitschr. f. Spiritus- 

ind. p. 119). — (S. 121) 
386. Schnkow, J., üeber reine Weinhefen (Wochenschr. f. Brauerei 
p. 195). — (S. 139) 

337. Seifert^ W., lieber die Einwirkung einiger antiseptisch wirkender 

Stoffe auf verschiedene Mikroorganismen des Weines (Oesterr. 
Chemikerztg. 1898 p. 381). 

338. S^michon, L., Le traitement de la vendange et des marcs en vini- 

fication (Revue de viticulture p. 203). 

339. S^michon, L., Les levüres s^lectionn^ en vinification (Revue de 

viticulture t. 12, p. 324). — (S. 117) 

340. Stern, L., The nutrition of yeast. II. On the odonr of the gases 

evolved during fermentation (Joum. of the fed. inst of brewing 
vol. 5, p. 399). [Vgl. Koch's Jahresber. Bd. 9, p.84.] — (S.109) 

341. Syr^e, Ueber den Konkurrenzkampf der Knlturhefe FBOHBme mit 

S. Pastorianus m unter verschiedenen Bedingungen (Gentralbl. 
f. Bakter. Abth. II, Bd. 5, p. 6). — (S. 99) 

342. Tietze, Häufige Fehler bei der Hefenbereitung (Zeitschr. f. Spiritus- 

ind. p. 442). — (S. 143) 
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3493« Tandam, L*, Des caasea microbieiines des fermentations d^fectnenses 

en brasserie (Qbz. du brasseor p. 1224). 
344k Tandeyelde, J«, Recherches snr la th^rie de ratt^nnation de Bal- 

ling [Broxelles, Hayez]. — (S. 173) 

345. Wardle, W«, Drying of barm or yeast for food, maniire or fdture 

ose (Engl Patent No. 5511; Jonrn. of the fed. inst, of brewtng 
p. 487). 

346. Watson, D^ Die Herstellimg eines Nährextraktes aus Hefe (Engl. 

Patent No. 22846; Wochenschr. f. Brauerei p. 711). [S. Ref. über 
HbinzbiiMann No. 260, p. 166.] 

347. Welimer, C«, üeber die Wirkung einiger Gifte auf Hefe und Gäh- 

mng (Chemikerztg. p. 163). — (S. 160) 

348. Welehes ist die beste Yerwendung fAr Weissbierhefe! 

(Jabrbnch der Versnchs- n. Lehranstalt fOr Branereien in Berlin 
Bd. 2, p. 245). — (S. 169) 

349. Will, H.) Einiges ans der Praxis des physiologischen Laboratoriums 

(Zeitschr. f. d. ges. Brauwesen p. 611). — (S. 132) 

350. Will, H., Eine Mycoderma-Art und deren Einfluss auf Bier. I. Mitth. 

(Ebenda p. 391). — (S. 153) 

351. Will, H^ Einige Beobachtungen Aber die Lebensdauer getrockneter 

Hefe. Nachtrag 11 u. m (Ebenda p. 43). — (S. 172) 
352« WillyHt^Vei^leichende Untersuchungen an vier untergährigen Arten 
von Bierhefe. VI. Wachsthum der vier Hefen auf festem Nähr- 
boden (Ebenda p. 151 ; CentralbL f. Bakter. Abth. U, Bd. 5, p. 726). 
— (S. 93) 

353. Will, JLy Gährversuche mit Hefe, welche mit Glycerin gemischt 

war (Zeitschr. f. d. ges. Brauwesen Bd. 22, p. 132). — (S. 114) 

354. Wittelsliöfer, üeber die Säuerung des Hefengutes (Zeitschr. f. 

Spiritusindustrie p. 1). — (S. 139) 

355. Wortmann, J., üeber Fehler, welche bei der Anwendung von 

Reinhefen gemacht wurden (Ber. über die Verhandl. d. 17. deut- 
schen Weinbaukongresses in Trier [Mainz] p. 74). Referat ging 
auf dem Wege zur Druckerei verloren und kann erst im nächsten 
Bande dieses Berichtes nachgetragen werden. 

356. Wortmamiy X., Bericht über die Thätigkeit der mit der pflanzen- 

physiologischen Versuchsstation verbundenen Hefereinzucht-Sta- 
tion (Bericht der Kgl. Lehranstalt für Obst-, Wein- u. Gartenbau 
zu Geisenheim a. Rh. für das Etatsjahr 1 898/99 p. 77). — (S. 1 16) 

357. Wortmann^ J., Untersuchungen über das physiologische Verhalten 

des Eahmpilze (Ebenda p. 69). — (S. 114) 
158. Wortmaim, J., Die wissenschaftliche Grundlage für die Abstiche 
der Weine (Ebenda p. 70). — (S. 122) 
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359. Wortmaniiy J.^ UntersachuDgen über das sogenamite Bitterwerden 

der Rothweine (Ebenda p. 65). — (S. 147) 

360. Wortmann, J«, üntersachnngen über gewisse Trübnngserschei- 

niingen in Flaschenweinen (Ebenda p. 61, vgl. No. 297). 

361* Wortmann, J., Gffthrversache anter Verwendung von Beinhefe mit 
1898 er rheinhessischen Mosten (Ebenda p. 71, vgL No. 819). 

362« Wortmann, J., üntersachnngen über das umschlagen der Weine 
(Weinbau und Weinhandel p. 294). — (S. 145) 

363. Zweifler, Fr., Beerenweinbereitang. — Probe älterer Beerenweine. 
— Anwendung von Reinhefe (Bericht der Egl. Lehranstalt fOr 
Obst-, Wein- und Gartenbau zu Geisenheim a. Bh. fOr das Etats- 
jahr 1898/99 p. 25). — (S. 117) 

Physiologie und Bioiogie der Hefe 

Ling's Vortrag (288) gilt wesentlich dem Zusammenhange zwischen 
der stereochemischen Konstitution und der Vergährbarkeit der Zackerarten 
resp. Spaltbarkeit derselben und der Glykoside durch Enzyme, ist aufgebsat 
auf die Forschungen Emil Fischbb's und eingeleitet durch einen histori- 
schen Bückblick auf die Geschichte der Stereochemie, besonders aach auf die 
Untersuchungen Pasteüb's über die Weinsäure und die Elektion der 
Bechtsweinsäure aus dem Bacemat durch Penicillium glaucum. Behrens. 

Mas6 (296) erhielt, als er Erbsen unter Wasser bei Ausschluss von 
Mikroorganismen hielt, eine Alkoholproduktion durch intramolekulare 
Athmung bis zu 10,54 ^/q in 30 Tagen. Aber er fand auch eine Anhäufung 
von Alkohol in isolirten Erbsenkeimblättem, die auf nassen Sand ausgelegt 
waren bei vollem Luftzutritt. Verf. hält darum den Alkohol für ein noth- 
wendiges und normales Stoffwechselprodukt, das beim Verbrauch der Kohle- 
hydrate immer entsteht, sich aber nur dann anhäuft, wenn der Verbranch 
durch Wachsthum ein minimaler ist. Auch in Rebenblättem an der Lnft 
fand Verf. 50-100 mg Alkohol auf 35 g Frischgewicht. Die Fähigkeit zur 
Bildung von Alkohol aus Zucker dürfte demnach eine allgemein verbreitete 
Eigenschaft der Pflanzenzellen sein. Behrens. 

Berthelot (221) weist nach, dass in jungen Blättern von Seeale und 
Corylus avellana normaler Weise geringe Mengen von Alkohol vorkommen. 
(Nach Centralbl. f. Bakteriol.) Koch. 

Devaux (244) findet im Innern holziger Stämme die Luft schon bei 
gewöhnlicher Temperatur vielfach relativ sauerstoffarm (9,38-16,32 ^/o)? 
bei 35 ^ aber, wo die Athmung sehr stark wird, noch viel ärmer an Sauer- 
stoff (0,22-8,62 ^/o). Dementsprechend war das Verhältniss des gebildeten 
Kohlendioxyds zum verbrauchten Sauerstoff besonders bei höherer Tempe- 
ratur vielfach ausserordentlich gesteigert, und es gelang dem Verf. unter 
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solchen ümstibideii leicht, Alkohol als Produkt der intramoleknlaren Ath- 
mimg in den Stämmen nachzuweisen. Aber auch schon bei 12-20^ herrscht 
vielfach Mangel an Sauerstoff in den inneren Theilen holziger Stftmme und 
liefls sich Alkohol, wenn auch nur in geringerer Menge als bei 35^, nach- 
weisen. Behrens. 

Will (352) bringt in der vorliegenden Mittheüung die Fortsetzung 
d^ 6. Abschnittes seiner vergleichenden Untersuchungen, und zwar wird die 
Wachsthumsform der Eahmhautzellen 1 . und 2. Generation und die Wachs- 
thnmsform der aus den Dauerzellen auf lOproc. Wfb^e- und Biergelatine 
hervorgehenden Golonien behandelt. Die Untersuchungen an Kahmhaut- 
zellen 1. und 2. Generation wurden an Reinkulturen ausgeführt. 

Zum Schlnss werden die Hauptpunkte der im 6. Abschnitt der ver- 
glnchenden Untersuchungen gemachten Ausführungen zur Uebersicht 
herausgegriffen. 

1. Die Wachsthumsform der von den 4 Hefen in Einzellkulturen ent- 
wickelten Golonien ist auf dem gleichen festen Nfthrboden unter gleichen 
äusseren Bedingungen nach der Abstammung (Eemhefe aus Bottich, mit 
Kahmhaut Aberzogene Kulturen etc.) des Aussaatmaterials eine verschieden- 
artige. 

2. Die Ursachen, welche die Wachsthumsform der Hefekolonien auf 
festem Substrat bedingen^ können innere und äussere sein. In ersterer Be- 
ziehung kommt die Abstammung der Mutterzelle, das Alter der Colonien 
und die Beschaffenheit der ausgesäten Zelle in Betracht. Die äusseren Ur- 
sachen, welche die Wachsthumsform der verschiedenen Hefen, bezw. deren 
verschiedene Entwicklungszustände beeinflussen können, sind: 1. Die Zu- 
sammensetzung der Nährlösung, in welcher sich die Hefe vor der Einsaat 
in das feste Substrat befand. 2. Die chemische und physikalische Beschaffen- 
heit des letzteren Substrates. 3. Die Temperatur, welcher die Kulturen in 
den flüssigen und festen Substraten ausgesetzt sind. 4. Die Lüftung. 5. In 
besonderen Fällen die Dicke der Gelatineschichte. 6. Der Feuchtigkeits- 
grad in der feuchten Kammer. 

3. Es können 3 Typen der Wachsthumsform unterschieden werden: 
Typus I regelmässig („Maulbeerform"), Typus n unregelmässig mit regel- 
mässigem Kern, Typus m völlig unregeimässig. 

4. Während bei Stamm 2 und 93 die aus der Bodensatzhefe (in Kul- 
turen, Bottichhefe) hervorgegangenen Kulturen nur nach dem I. Formtypus 
wachsen, erhält man unter den gleichen Bedingungen bei Aussaat von Kahm- 
hautzellen der gleichen Hefen die 3 Typen der Wachsthumsform. Bei 
Stamm 6 tritt zu den beiden Wachsthumsformen der Bodensatzhefe (lund 
n) bei den Colonien aus Kahmhautzellen noch die dritte. Bei Stamm 7 
zeigt die Mehrzahl der Colonien aus Bodensatzhefe den Wachsthums- 
typus m, die übrigen den I. und hauptsächlich den ü. Die Wachsthums- 
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form der HautxeUen stimmt bei dieser Hefe vOUig mit denjenigen der Bodffli- 
satzhefe überein. 

5. Je gefestigter eine Hefe in ihren Eigenschaften dnrch langandan- 
emde Koltnr nnter den gleichen Bedingungen ist, desto weniger variirt 
sie mit verschiedenen Substraten in der Wachsthnmsform; je jünger eine 
Hefe ist, in desto höherem Grade hat das Substrat Tginflna« auf letztere. 

6. Die unregelmfissige Wachsthnmsform der Kulturen mit Eahmhant- 
bildung kann durch oft und in kurzen Intervallen wiederholte üeber- 
impfong zu der regelmftssigen und specifischen der Bodensatzh^e, der reinen 
Alkoholg&hrungsform, und zwar auf Würze- und Biergelatine, zurück- 
geführt werden. Es werden also offenbar durch die üeberimpfkingen die 
Eahmhautelemente wieder eliminirt 

7. Stamm 2 und 93 kehrt in diesem Falle sehr fi*ühzeitig zur regel- 
mässigen Wachsthumsform zurück, während es bei Stamm 6 und 7 hierzu 
einer sehr grossen Anzahl von üeberimpftingen bedarf; ein gelegentlicher 
Rückschlag zur unregelmässigen Wachsthumsform ist nicht ausgeschlossen. 

8. Die Colonien behalten die in der ersten Phase der Entwicklung er- 
langte Form nicht bei; es treten an derselben nach einer kürzeren oder 
längeren scheinbaren Ruhepause durch „Auswachsen^ Veränderungen auf, 
welche im Laufe der Zeit die Form der Colonien in der weitgehendsten 
Weise beeinflussen. Diese Veränderung der Form tritt bei allen Wachs- 
thumstypen auf. Von Einfluss auf das ^.Auswachsen*' ist die Lüftung und 
die Einsaatmenge. Jedenfalls sind es also gleichwie bei der Eahmhant- 
bildung Sauerstoff bedürftige Generationen, welche beim Auswachsen ent- 
stehen. Je dünner die Gelatineschichte der Kultur ist und je mehr die 
herangewachsenen Colonien der Oberfläche derselben genähert sind, bezw. 
auf derselben liegen, desto rascher und ausgiebiger (schwache Einsaat 
vorausgesetzt) wachsen sie aus. 

Ob damit alle äussere Faktoren, welche einen Einfluss auf das „Aus- 
wachsen^ ausüben können, erschöpft sind, lässt sich z. Z. ebensowmiig wie 
von den Faktoren, welche sich bei der ursprünglichen Wachsthumsform be- 
thätigen, angeben. Direkt aus dem Brauereibetrieb stammende und hier 
mehrmals geführte untergährige Bierhefen wachsen nach den bis jetzt vor- 
liegenden Erfahrungen sehr schwierig aus. 

9. Beim „Auswachsen" der Colonien aus Bodensatzhefe können zwei 
Phasen deutlich unterschieden werden. Die erste ist dadurch gekennzeichnet, 
dass in der Regel das „ Auswachsen '^ nur mit ovalen oder rundlichen Zellen 
erfolgt, während in der zweiten fe^t ausschliesslich wurstförmige und 
mycelfadenförmige, überhaupt mehr oder weniger gestreckte Zellen zum 
Vorschein kommen. 

10. Die Colonien auf Würzegelatine und Biergelatine verhalten sich 
in Beziehung auf das „Auswachsen*' gleich. 
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11. Zwischen dem „AoBwachflen'' der Colonien auf festem und der 
Kahmhaatbfldnng auf flüssigem Nfthrsabstrat besteht ein Parallelismns 
derart, dass diejenigen Hefen, welche, wie Stamm 6 and 7, aof Flflssig- 
keiten sehr leicht die Eahmhantgenerationen entvrickeln, auf der Würze- 
imd Biergelatine meist sehr frühzeitig answachsen. Stamm 98, welcher 
sehr schwer die Eahmhantzellen I. Oeneration ansbüdet, wfichst anch 
meist nvr mit wnrstfQrmigen, den Eahmhaatzellen 2. Generation fthnlichen 
Zellen ans. 

12. Ans sämmtlichen Beobachtungen hat sich die Anschauung heraus- 
gebildet, dass es sich bei den angegebenen Veränderungen der Colonien nur 
nm Kahmhantbildung auf festem Substrat handelt, welche gemftss den ge- 
Saderten Verhältnissen gewisse Modifikationen erfährt 

13. Bei direkter Aussaat von Eahmhäuten der Stämme 2 und 93, 
welche wes^tlich, zum Theil fftst ausschliesslich, aus Eahmhautzeilen 
1. Generation bestanden, stimmte die regelmässige Wachsthumsform auf 
Wärzegelatine mit derjenigen von Bodensatzhefe überein. Die Eahmhäute 
von Stamm 6 und 7 dagegen sind durch die Tendenz gekennzeichnet, un- 
regelmässige Colonien zu bilden. Noch schärfer tritt die Neigung, unregel- 
mässige Colonien zu entwickeln, bei Stamm 6 und insbesondere bei Stamm 
7 auf Biergelatine hervor. Auch bei Stamm 2 und 93 werden unregel- 
mässige Colonien in grösserer Zahl gebildet 

14. Bei direkter Aussaat von Hautbildungen, welche nur aus Eahm- 
hautzeilen 1. Generation bestanden, ergab sich gegenüber der Bodensatz- 
befe für erstere als eine sehr charakteristische Erscheinung das rasche Aus- 
waehs»! und damit auch die rasche Veränderlichkeit, insbesondere der 
regehnässigen Colonien. 

15. Die einzelnen im Entwicklungskreis der 4 Hefen auftretenden 
Generationen können in Beinkultur dargestellt und weiter gezüchtet werden. 

16. Die Wachsthumsform der Colonien auf Biergelatine zeigt bei 
wiederholter Prüfimg mannigfache Abweichungen von der ursprünglichen, 
während dicgenige auf Würzegelatine mit letzterer übereinstimmt. Die 
üebereinstimmung war besser bei Stamm 6 und 7 als bei Stamm 
2 und 98. 

17. In Würze riefen die Beinkulturen der Eahmhautzeilen 1. Genera- 
tion GHKhmng hervor. Sporenbildung trat bei der in Würze erzeugten 
Bodensatzhefe bei der Mehrzahl der Eulturen erst nach einer grösseren 
Zahl von Ueberimpftingen, welche bei den verschiedenen Hefen verschieden 
war, ein, dagegen überzogen sich die ersten üeberimpftingen sehr rasch 
mit einer Kahmhaut In demselben M aasse als die Zahl der nach Typus I 
gewachsenen Colonien zunahm, wuchs auch das Sporenbildungsvermögen 
weiter. 

18. Die Beinkulturen der Eahmhautzeilen 1. G^eration von Stamm 
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6 und 7 mit onregelmftssiger Waehsthnmsform kdnnen durch oft wieder- 
holte TJeherimpfdngen in Wflrze zn regelmftssigem WachBthmn gehracht 
werden, und zwar tritt der regelmftssige Wachsthnmstypns bei Stamm 6 
frflher hervor als bei Stanun 7. Der üebergang ist kein plötzlicher, son- 
dern ein ganz allmfthliger. Ein Eflckschlag kann auch hier erfolgen. Das 
Hanptresoltat war also das gleiche wie bei dem Haaptversnch, wie den 
wiederholten Ueberimpfiingen der Eahmhantkaltnren. 

19. Die Bodensatzhefe, welche sowohl auf lOproc. Wfii^e- wie Bier- 
gelatine den Wachsthumstypos I besitzt, erzengt also im ersten Entwick- 
Inngstadinm der Eahmhant durch ihre Form und GhrOsse sowie durch die 
Art der Entstehung charakteristische Zellen, welche bei einem Theil der 
Hefen, auf den gleichen Substraten entweder ausschliesslich oder vorherr- 
schend mit unregelmSssiger (Typus 11 und m), bei einem anderen aber 
ausschliesslich oder vorherrschend mit regelmässiger Form wachsen. Zu 
der ersten Gruppe gehören Stamm 6 und 7, zu der zweiten Stamm 
2 und 98. 

20. Nach allen Beobachtungen gewinnt es den Anschein, als ob für 
die Erkenntniss der specifischen Wachsthumsform der EahmhautzeUen 
1. Generation die Biergelatine geeigneter sei als die Würzegelatine. 

21. Da für Stamm 6 und 7 unter den gegebenen Verhftltnissen die 
charakteristische Wachsthumsform der Bodensatzhefe die regelmfissige, 
die EahmhautzeUen 1. Generation dagegen die unregelmftssige ist, darf 
hierin wohl ein Beweis gefunden werden, dass in diesem Falle in den Eahm- 
hautzeUen 1. Generation eine von der Bodensatzhefe mindestens morpho- 
logisch verschiedene, eine selbstst&ndige Generation der Hefe und nicht 
bloss eine vorfibergehende Veränderung der ZeUen vorUegt 

22. Wenn bei Stamm 6 und 7 nach längerer Gährdauer aus der 
Bodensatzhefe eine gemischte Wachsthumsform entsteht, so dürfte diese 
Erscheinung darauf zurttckzuftthren sein, dass in diesem FaUe sich die 
EahmhautzeUen 1. Generation schon gegen Schluss der Hauptgährung, und 
zwar bei Stamm 7 in viel grösserer Anzahl als bei Stamm 6, innerhalb 
der Nährlösung entwickeln. 

23. Die Kesultate bei den Beinkulturen der EahmhautzeUen I.Gene- 
ration von Stamm 2 und 93 waren schwankend und lagen die Verhältnisse 
nicht so klar wie bei Stamm 6 und 7. Entweder unterscheidet sich hier 
die Wachsthumsform der EahmhautzeUen 1. Generation nicht von der- 
jenigen der Bodensatzhefe oder es ist das hier auch der FaU und kommt die 
Verschiedenheit der Wachsthumsform nur deshalb nicht so prägnant zum 
Ausdruck, weU diese Hefen und specieU Stamm 93, sehr wenig zur Ent- 
wicklung von EahmhautzeUen neigen. 

24. Die EahmhautzeUen 2. Generation (die Mycelform) behalten in 
Reinkulturen trotz Jahre hindurch fortgesetzter üeberimpAmg in geeigneten 
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FItisBigkeiten ihre speciflschen EigenthtUnlichkeiten bei. Hierin liegt wohl 
ebenfidlfl ein Beweis, dass dieses Entwicklongsstadinm der Hefe eine selbst- 
stSndige, mit bestimmten, von deiyenigen anderer Generationen abweichen- 
den Gharaktereigenthümlichkeiten ausgestattete, und durch bestimmte Merk- 
male begrenzte Greneration darstellt 

25. Die Wachsthnmsform der Eahmhantzellen 2. Ghineration ist eine 
zweifache. In dem einen Falle entstehen an den Enden der Mntterzellen ge- 
dnmgen-ovale bis rundliche Seitenglieder, welche Anfangs anregelmässige 
Zellhanfen bilden, später aber aach den Wachsthnmstypns I annehmen. Im 
zweiten Falle entsteht , indem die Mntterzellen nnr mit gestreckt-ovalen und 
wnrstfönnigen Zellen weiterwachsen, ein aasgebreitetes lockeres Netzwerk. 

Die Wachsthamsform mit worstförmigen Zellen wird in verschiedener 
Weise modificirt. 

Anf Wtbrzegelatine ist die erste Wachsthamsform vorherrschend, auf 
Biergelatine die zweite. 

Alte Kaltaren wachsen anf Würzegelatine vorherrschend mit gestreck- 
ten Zellelementen weiter and erzengen anregelmässige Colonien, jüngere 
dagegen riefen vorherrschend mehr weniger regelmässige Colonien hervor. 

26. Aach bei wiederholter Ueberimpfang von Kahmhaatzellen 2. Ge- 
neration werden schliesslich nar mehr Zellen (die Alkoholgährangsform) 
mit regelmässigem Wachsthnm ^zeagt. 

27. Die Wachsthumserscheinangen der aas den ,,Daaerzellen'' her- 
vorgehenden Colonien sind sehr mannigfaltige and treten sämmtliche Wachs- 
thamstypen anf. 

28. Die aas den Danerzellen hervorgegangenen Colonien behalten 
ebenfalls die in den ersten Tagen aasgebildete Form nicht bei. Es entstehen 
in der Regel in der üppigsten Weise Sprossverbände warstf5rmiger and 
myeel&denartiger Zellen, and zwar sehr Mhzeitig. Hierdarch anter- 
Bcheiden sich die Colonien sehr scharf von deigenigen aas Bodensatzhefe 
und Kahmhaatzellen 1. Generation. 

Zwei Phasen des Aaswachsens wie bei der Bodensatzhefe lassen sich 
hier bei den regelmässigen Colonien nicht onterscheiden. 

29. Die Anschaaang, dass bei der Aassaat von Zellen aas alten Kal- 
taren mit Kahmhaat die Verschiedenheit der W^achsthnmsform der Colonien 
in einem sehr engen Zasammenhang steht mit den im Laafe der Entwick- 
lang der Kaltaren nach einander anftretenden and früher eingehend charak- 
terisirten „Generationen^, hat dnrch den Versach Bestätigang erhalten. 

30. Der diagnostische Werth der Wachsthamsform von Einzell- 
koltoren anf festem Sabstrat für die ünterscheidang von Hefenarten oder 
-Rassen ist im Allgemeinen ein sehr geringer. Jedenfalls können nar voll- 
ständig gleichwerthige Kaltaren mit einander verglichen werden. Für die 
Charakteristik der verschiedenen im Entwicklnngskreis einer Hefenart aaf- 

Kooh'i JabrMbtricht X 7 
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tretenden „Grenerationen'' bietet die Wachsthiunsfonn jedoch brauchbare 
Anhaltspunkte. 

Die vorliegenden Beobachtungen über die Wachsthumsform werfen 
auch Streiflichter auf verschiedene Angaben ttber Variation der Hef^elleu 
und Entstehung neuer Rassen. Ohne dieselben etwa flberhaupt in Abrede 
stellen zu wollen, ist der Gedanke nicht von der Hand zu weisen, dass e» 
sich in manchen dieser Fälle nicht um eine Variation des gleichen Ent- 
wicklungszustandes der Hefe und um die Entstehung neuer Rassen, sondern 
vielmehr um verschiedene Generationen und Entwicklungszustftnde mit ver- 
schiedenen Eigenschaften handelt. Will. 

Laborde (279) hat Untersuchungen über die Glycerinbildung bei der 
alkoholischen Gfthrung gemacht und bestätigt zunächst die bekannte That- 
sache, dass bei Vergähmng ein und derselben Menge Zucker in gleicher 
Nährlösung (Most), die Menge des gebildeten Glycerins von der Art der ver- 
wendeten Hefe abhängt. Bei Verwendung verschiedener Reinhefen zor 
Vergähmng eines weissen Traubenmostes von 18^/o Zucker erhielt & auf 
100 g vergohrenen Zuckers Glycerinmengen, die zwischen 2,5 und 7,75 g 
wechselten. Die meisten Hefen hatten ca. 3 g gebildet. Di^'enigen, welche 
am meisten Glycerin gebildet hatten, waren im Allgemeinen die gfihr- 
schwächsten. Die höchsten Glycerinwerthe erreichten eine Sautemes- und 
eine Martinique-Hefe. 

Bei ein und derselben Heferasse ist die Glycerinproduktion aber eben- 
falls nicht konstant, sondern von den Verhältnissen abhängig. Bei einer 
Medoc-Hefe war die Glycerinproduktion in weniger günstiger Nährlösong 
(mineralische Nährlösung mit weinsaurem Ammon als N-quelle) grösser als 
in besserer Nährlösung (Hefeabkochung) ; im ersteren Falle betrug sie 5,46 g 
pro 100 g vergohrenen Zuckers, im letzteren nur 2,50 g. Wenn «u einer 
an und für sich schon recht geeigneten Nährlösung noch gut nährende orga- 
nische Stickstoffverbindungen (Pepton, Fleischextrakt u. dergl.) gesetzt 
werden, so wird allerdings die Glycerinproduktion auch etwas erhöht, was 
aber der obigen Regel nur scheinbar widersprechen soll: Ein solcher Zusatz 
soll nämlich durch Störung des Gleichgewichts der Nährstoffe die AktivitSt 
der Hefe herabsetzen. Giebt man dementsprechend solche Stickstoffverbin- 
dungen zu schlechten Nährlösungen, so wird dann auch, gleichzeitig mit der 
dadurch hervorgerufenen Steigerung der Gährungsintensität, die Glycerin- 
produktion herabgesetzt. 

Mit der Erhöhung des Zuckergehaltes wächst die Glycerinproduktion, 
vielleicht weil durch die Concentrationszunahme auch die Gährungsinten- 
sität der Hefe gehemmt wird. Wenigstens war die Erhöhung der Glycerin- 
produktion durch höheren Zuckergehalt weniger deutlich bei einer Sau- 
temes-Hefe, die in Anbetracht ihres Vorkommens an hohe Zuckerconcentra- 
tionen angepasst sein dürfte. 
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Auch Erhöhimg des Säuregehaltes durch Zusatz von Weinsänre erhöht 
die Olycerinprodoktion, aher hei verschiedenen Heferassen, wie vorans- 
zQsehen, in verschiedenem Orade, nnd endlich nimmt die Glycerinhildnng 
auch mit der Temperatur in den Grenzen von 15 his 35^ zn. 

Liess Verf. verschiedene Znckei*arten nnter den gleichen Bedingangen 
durch dieselbe Hefe vergähren, so zeigten sich ebenfalls Unterschiede im 
Glyceringehalt. Eine Weinhefe, die mit Dextrose, Laevulose, Bohrzncker 
nnd Maltose 2,45 g Glycerin auf 100 Zucker bildete, ergab in Galaktose- 
lösnng sowie mit den Produkten der Hydrolyse des Milchzuckers, gleichen 
Theilen Glukose und Galaktose, 3,15 g. Bei anderen, darunter einer Bier- 
hefe, stand die Glycerinproduktion mit Maltose hinter der mit Dextrose, 
Laevulose nnd Bohrzucker zurück. Eine Milchzuckerhefe bildete in Milch- 
znckerlösung nur 1,75 ^/^ Glycerin, in Invertzuckerlösnng aber 3,1 6^/^. 

Femer wechselt das Verhftltniss zwischen Glycerin und vergohrenem 
Zucker stetig während der Dauer der Gährung und zwar nimmt es ab, was 
Verf. einmal auf die von ihm experimentell festgestellte Hemmung der 
Glycerinbildung durch Alkohol zurückfahrt, femer aber auch dadurch zu 
erklären sucht, dass das Glycerin kein eigentliches Produkt des GWhrungs- 
prozesses ist, sondern beim Aufbau der Hefezellen entsteht, weshalb in der 
Periode, wo die intensivste Vermehrung der Hefe stattfindet, im Beginn der 
Gährung das meiste Glycerin entstehen muss. 

In den aus edelfaulen Beeren gewonnenen Weinen (Sautemes) hat 
Verf. bereits früher einen ausserordentlich hohen Glyceringehalt (bis 15^/^ 
des vergohrenen Zuckers) nachgewiesen, der sich nur theilweise aus den oben 
mitgetheilten Thatsachen erklärt, da ein wesentlicher Theil des Glycerins 
(oft mehr als 10 g pro Liter) von der Botrytis cinerea stammt, wie Verf. 
1897 gezeigt hat^ Behrens, 

Lupine und Hartz (285) haben beobachtet, dass die alkoholische 
Gährung in einer mit Bierhefe angesetzten zuckerhaltigen PASTsun'schen 
NShrlösung durch Zusatz gekochter frischer Pankreasstücke gefördert wird. 
Sonderbarer Weise beträgt die Menge der entwickelten Kohlensäure pro g 
vergohrenen Zuckers nur grössere oder geringere Bmchtheile eines Gramm 
(0,085-0,571 g)! Steril oder mit reiner Hefe scheint also nicht gearbeitet 
zu sein, und dementsprechend dürften auch an den auf thierphysiologischem 
Gebiet liegenden Schlussfolgerungen der Verff. Zweifel gestattet sein. 

Behrens. 

Syr^e (341) weist zunächst darauf hin, dass die Arbeiten von Del- 
BBüGK*, MuKSGHB^, AüSBBACH^ uud VAN Laeb* sich ausschlicsslich mit der 
Beobachtung des Konkurrenzkampfes bezüglich der Vermehrung der in 

>) Revue de viticulture t 7, 1897, p. 524. 
■) Koch'b Jahresber. Bd. 6, 1895, p. 190—194. 
*) Ebenda p. 158. 
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Betracht kommenden Hefen be8chftfti8;en, ohne auf den Verlauf der Oih- 
rung und Untersachnng der Gährnngsprodokte, besonders der Alkohol- 
und Sfturemengen, näher einzugehen. Nach dieser Richtung hin hat Verf. 
auf Anregung von Pbiob einige Versuche angestellt Derselbe verwendete 
Hefe Frohberg, femer S. Pastorianus HL Als NfthrlOsung wurde eine 
Saccharosehefewasserlösung benützt. 

In jedem der einzelnen Versuchskolben gelangten drei Millionen Zellen 
zur Aussaat Die Ofthrung ging bei 25® und 5-6® C. vor sich, die Qfth- 
mngen bei 25® C. wurden in Zwischenräumen von 4, 8, 14 und 28 Tagen, 
diejenigen bei 5-6® in Zwischenräumen von 8, 14, 28 und 42 Tagen 
untersucht 

Die Analyse der Oährungsflüssigkeit zerfiel in folgende Theile: Be- 
stimmung der Dextrose und Lävulose, des Invert- und Bohrzuckers, des 
Alkohols, der G^sammtsäure, der fixen und flfichtigen organischen Säuren. 
Ausserdem wurde eine Hefeprttfting vorgenommen und die Art der Hefe 
durch die Sporenbildung bestimmt 

Mit den beiden Hefen allein wurden genau wie bei den Konkurrenz- 
versuchen Gährversuche angestellt und untersucht Die Resultate sind m 
umfangreichen Tabellen zusammengestellt. Vergleicht man die Vermeh- 
rung von Frohberg bei 25® C. mit derjenigen von S. Pastorianus III bei 
derselben Temperatur, so ergiebt sich bei Hefe Frohberg sowohl eine grtaere 
Vermehrungsenergie (4. Tag) als auch ein grösseres Vermehrungsvermögen, 
während bei 5-6 ® C. Frohberg sich S. Pastorianus in gegentther schwächer 
vermehrt. 

Vergleicht man die Menge Rohrzucker, welche die beiden Hefen ein- 
zeln nach 4 und 8 Tagen in der Flflssigkeit vergohren haben, so findet 
man, dass S. Pastorianus III bei 25® Frohberg nachsteht, bei 5-6® C. sich 
jedoch umgekehrt verhält. Nach Beendigung der Gährung hat jedoch S. 
Pastorianus m sowohl bei höher wie bei niedriger Temperatur Frohberg 
übertrofTen. Geht man jedoch von der Arbeitsleistung einer Million Zellen 
aus, so ist das Ergebniss ein anderes. Gährungsenergie und GMUurwirknng 
von S. Pastorianus III sind zwar bei 25® C. grösser als bei Frohberg, bei 
bei 5-6® C. sind sie jedoch bedeutend geringer. Diese letzteren Resultate, 
mit den entsprechenden fOr die Veimehrung aus einer Zelle giltigen Zahlen 
verglichen, bestätigen die Beobachtung, dass Vermehrungsenergie und Ver- 
mehrungsvermögen einerseits und Gährungsenergie und Gährwirknng 
anderseits insofern in engster Beziehung stehen, als mit Zunahme der 
ersteren eine Abnahme der letzteren Hand in Hand geht und umgekehrt. 

Die Alkoholproduktion von S. Pastorianus IQ ist natnrgemäss, ent- 
sprechend seiner stärkeren Vergährung des Rohrzuckers, eine höhere ab 
bei Frohberg. 

Bei der Vergleichung der von den beiden Hefen fiberhaupt gebildeten 
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Sänremengen sieht man, dass bei 25^ zuerst Frohberg fiUberwiegt, nach 14 
Tagen jedoch von S. Pastorianns m übertroiTen wird. Bei 5-6® C. bildet S. 
Pastorianns m von Anftuig an mehr Sftnre. Diese Sänrebildnng dürfte 
in dem Konknrrenzkampf der sänreempfindlichen Enltorhefe gegenüber in 
erster Linie in quantitativer , in zweiter jedoch anch in qualitativer Be- 
ziehung eine wichtige Rolle spielen. 

Die Invertinmg des Rohrzuckers findet bei S. Pastorianus m bedeu- 
dent langsamer statt als bei Frohberg. 

Bei einer Temperatur von 25 ^ C. wird durch eine geringe Beimischung 
von S. Pastorianus IQ zu Hefe Frohberg die Vermehrungsenergie sowohl 
wie das Vermehrungsvermögen der letzteren bedeutend herabgedrückt. 

Durch Zusatz grösserer Mengen von S. Pastorianus HE steigen sowohl 
die Vermehrungsenergie als auch das VermehrungsvermOgen, ohne jedoch die 
von Frohberg zu erreichen. An dieser stSrkeren Vermehrung dürfte wohl 
hauptsächlich S. PastorianusIII betheiligt sein, da schon bei ursprünglicher 
Anwesenheit von ^j^ dieser Hefe dieselbe während der ganzen Gährdauer 
durch reichliche Ascosporenbildung sich nachweisen lässt. 

Wenn man die konstatirte GKihmngsenergie und Oährwirkung mit in 
den Kreis der Betrachtung zieht, erscheint es als wahrscheinlich, dass bei 
nrsprfinglicher Anwesenheit von ^/^ S. Pastorianus der Konkurrenzkampf 
zn Gunsten dieser Hefe entschieden ist. 

Trotz der vorhandenen Ueberzahl konnte Frohberg bei einer Bei- 
mischung von ^/^^ S. Pastorianus anfänglich letztere Hefe nicht unter- 
drücken; nach 14 Tagen war jedoch S. Pastorianus m bis unter die Grenze 
der Nachweisbarkeit verschwunden, um nach 28 Tagen wieder seine An- 
wesenheit durch Ascosporenbildung zu verrathen. 

Bemerkenswerth ist noch, dass bei ^**/,oo Frohberg und ^/^^o S- Pasto- 
lianns m die Vermehrung aus einer Zelle am geringsten, die Arbeitsleistung 
bezüglich der Vergährung jedoch am grössten ist; es entspricht dieses Ver- 
halten der bei den einzelnen Hefen gemachten Beobachtung, dass mit ge- 
ringer Vermehrung starke Vergährung zusammenhängt und umgekehrt. 

Bei 5-6^ C. sind die die Vermehrung der Hefen erläuternden Zahlen 
in dem Konkurrenzkampf bei fast allen Verhältnissen grösser als bei Froh- 
berg allein. 

Wenig beeinfiusst erscheint Frohberg durch die Beimischung von 
^/mo ^- P<^8torianus m sowohl in der Vermehrung als in der Vergährung. 
Bei grösseren Mengen von S. Pastorianus m als Beimischung nähern sich 
die Zahlen für das Vermehrungsvermögen und für die Vergährung des 
Zuckers den für S. Pastorianus m geltenden, während die Vermehrungs- 
energie schwankt. Diese Ergebnisse sprechen dafür, das S. Pastorianus m, 
welcher in allen Verhältnissen während der ganzen Gährdauer nachweis- 
bar war^ ausser als ^j^^ Beimischung nach 8 Tagen, im Anfang durch den 
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Konkurrenzkampf stark in seiner Vermehning zorfickgehalten wird, später 
jedoch siegreich das Feld behauptet. Kleine Beimischungen von S. Pasto- 
rianns m zu Frohberg wirken bei 25^ G. anfänglich hemmend anf die 
Alkoholprodoktion, nach 14 Tagen jedoch nnd nach 28 Tagen, Frohberg 
allein gegenüber, fördernd. Durch Anwesenheit grösserer Mengen von S. 
Pastorianns HI wird die Alkoholerzeugong günstig beeinflnsst. Die grösste 
Menge wurde bei ^/^ Frohberg und ^/^ S. Pastorianus m gebildet. 

Bei 5-6^ C. ist analog dem Verhalten bei 25^ C. anfänglich ein 
hemmender Einfluss bemerkbar, während nach Beendigung der G^ähmng 
die Alkoholproduktion der konkurrirenden Hefen eine grössere als di^'enige 
der einzelnen ist. 

Die bei den Oährungen gebildeten Säuremengen erscheinen bei 25® G. 
anfänglich geringer als die Ton Frohberg allein gebildete Säure, bei längerer 
Gährdauer jedoch wird Frohberg überholt in drei Fällen, am bedeutendsten 
in der Mischung «/^ Frohberg und ^4 S. Pastorianus m. Bei 5-6® G. 
nähern sich die Säurezahlen denjenigen von Frohberg. 

Geht man bei der Betrachtung der gebildeten Alkohol- und Sänre- 
mengen auch von 1 Million Zellen aus, sieht so man, dass bei 25® C. das Ge- 
misch, welches ^/^^ S. Pastorianus DI enthielt, sowohl bezüglich der Alkohol- 
als auch der Säureproduktion den anderen überlegen ist Bei 5-6® C. verhält 
sich dieses Gemisch nach Beendigung der Gährung ebenso. 

Mit Frohberg allein verglichen sind die in den Gemischen von 1 Million 
Zellen erzeugten Alkoholmengen bei 25® C. nach Beendigung der Gährung 
überall grösser, bei 5-6® G. mit einer Ausnahme CJ^qq S. Pastorianus TU) 
überall kleiner. 

Versuche, welche dieünterdrückung vonS.PastorianusIIl 
durch die Hefe Frohberg zuün Gegenstand haben. Bei der Unter- 
suchung der angestellten Gährungen auf das Vorhandensein von S. Pasto- 
rianus in durch die Methode der Ascosporenbildung Hessen sich überall 
Ascosporen nachweisen, mit Ausnahme zweier Fälle, nämlich l.bei den im 
Verhältniss ^^^/^qo Frohberg und ^/^^q S. Pastorianus HL angestellten Keller^ 
versuchen nach 8 Tagen und 2. bei den bei 25® G. in demselben Verhält- 
niss geimpften Grährungen nach 14 Tagen. Für diese Untersuchungen ist 
das Stadium der Gährung von grosser Wichtigkeit. 

Um zu erfahren^ bei welcher Grenze eine Unterdrückung von S. Pasto- 
rianus nX durch Frohberg stattfindet, so dass sie während der ganzen 
Gährung nicht mehr nachweisbar ist, wurden Versuche in Saccharose-Hefe- 
wasser-Nährlösung und in Bierwürze in verschiedenen Mischungsverhält- 
nissen angestellt, und zwar bis zu einer Beimischung von ^/^ooo ^- l^<usto- 
rianus UI zu Frohberg-0,0338®/o. Zum Zweck der Untersuchung wurden 
mit steriler Pipette einige Tropfen der vorher durchgeschüttelten Flüssig- 
keit in 30 ccm Bierwürze gegeben zur Herführung bei 25® G. Nach 24 
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Stunden wurde die Satzhefe theilweise auf GKpsblöcke aasgesät als soge- 
nannte a-Eoltor, nachdem von der überstehenden Flüssigkeit vorher einige 
Tropfen in frische Bierwürze gegossen waren, nm nach weiterer 24stfindiger 
Herfühmng als sogenannte b-Knltnr in der gleichen Weise zur Anssaat ge- 
bracht zn werden. Durch die b-Knltnr lässt sich in vielen Fällen die An- 
wesenheit von wilder Hefe noch nachweisen , wenn die a-Knltnr ein nega- 
tives Resnltat giebt. Werden die a-Eoltnren allein berücksichtigt, so sieht 
man, dass bei 25® C. nach 4 Tagen noch S. Pastorianns IQ nachweisbar 
ist in der lOschnng, welche mit ^/^^^ dieser Hefe angestellt wurde, im 
weiteren Verlauf wird er zurückgedrängt und scheint nach 14 Tagen schon 
bei der GFähmng, welche mit ^soo ^' Pa^torianns IQ angestellt worden war, 
verschwunden. Dann aber ist seine Vermehrung um so fitärker, so dass er 
nach 8 Tagen in der Mischung, welche ursprünglich nur ^j^qq von ihm gegen 
^^/^QQ Frohberg enthielt, nachgewiesen werden kann. 

Bei 5-6® C. verläuft der Konkurrenzkampf wesentlich anders. 

In der Hefewasser -Saccharoselösung ist S. Pastorianus III nach 8 
Tagen in dem Gemisch, welches ihn als den 40. Theil der geimpften Hefe 
enthielt, nicht mehr nachweisbar, nach 14 Tagen erscheint er jedoch in der 
Mischung, von der er ursprünglich den 200. Theil ausmachte, und nach 28 
resp. 42 Tagen hat er sich so stark vermehrt, dass er auch bei ^/g^ Bei- 
mischung nachgewiesen werden kanu. 

Hier scheint also S. Pastorianus QI eine langsam fortschreitende Unter- 
drückung von Frohberg zu bewerkstelligen, was durch die verschiedene 
Vermehrungsenergie und das verschiedene Vermehrungsvermögen der beiden 
Hefen bei hoher und bei niederer Temperatur zum Theil erklärlich sein dürfte. 

Wenn man aber das Verhältniss am Schluss mit dem entsprechenden 
bei 25® C. vergleicht, so sieht man, dass es im letzteren Fall viel un- 
günstiger ist. 

Die Eesultate lassen erkennen, dass man bei der Untersuchung von 
Frohberg auf Anwesenheit von S. Pastorianus in während der verschie- 
denen Stadien der Gährung zu ganz verschiedenen Ergebnissen kommen 
kann, und es erscheint wahrscheinlich, dass die etwas von einander ab- 
weichenden Resultate, welche Münsche bei 10-12® B. erhalten hat, ver- 
anlasst sind durch die verschieden gewählten Zeiten der Untersuchung. 

Die Unterdrückung von S. Pastorianus m in Bierwürze ist ganz 
analog; bei höherer Temperatur findet zuerst ein kurzer Stillstand, resp. 
eine Unterdrückung statt, während nachher eine intensive Vermehrung zu 
beobachten ist. Bei 5-6^ C. vermehrt sich S. Pastorianus in fortschreitend 
mit dem Verlauf der Gährung. 

Die Unterdrückung von S. Pastorianus III bei 25® C. ist nur eine vor- 
übergehende; es dürfte sich deshalb wohl der Ausdruck „Kalthefe*' im 
Sinne Dblbbück's auf S Pastorianus HI nicht anwenden lassen. WilL 
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Becker (220) berichtet fiber einen intereisanten Fall ans der Praxis, 
in welchem durch das Zosanunenwirken von Enltnr- nnd wUder Hefe Be- 
triebistörnngen veranlasst wurden. 

Eine Brauerei klagte längere Zeit über hohe Vergähmng nnd darüber, 
dass sie ihr Bier nicht spnnden könne. Im Lagerkeller war dasselbe 
gegen geringe Temperatnrdifferenzen sehr empfindlich. Sobald die Tempe- 
ratur stieg, trat Nachgährung ein. 

Die Untersuchung von Zwickel- und Gtelägerproben ergab die An- 
wesenheit von reichlicher wilder Hefe, und zwar anscheinend zweier ver- 
schiedener Gruppen. 

Zunftchst wurde angenommen, dass die im Lagerkeller eintretende 
Nachgährung daher rflhre, dass die beiden Hefen deztrinvergShrend sind; 
dies war jedoch nach diesbezfiglichen Versuchen nicht der Fall. 

Der Vergährungsgrad der beiden wilden Hefen war ein ziemlich nie- 
driger. Während eine Würze von 14,5^/o B., durch Hefe Logos nnd Hefe 
93 vergohren, noch 4,9% bez. 4,7^/o B. zeigte, hatten die beiden wilden 
Hefen dieselbe nur auf 6®/o B. vergohren. 

Da schon früher beobachtet wurde, z. B. von van Lasb nnd später 
von SoHUKOw, dass die Gehrung mit einem Heflegemisch anders verlftoft 
als mit jeder der einzelnen Hefen, so lag es nahe, auch in diesem Falle das 
Zusammenvorken der Kulturhefe mit den beiden wilden Hefen zu studiren. 

Die Versuche zeigen, dass überall da, wo eine der wilden Hefen gleich-' 
zeitig mit einer Eulturhefe, und namentlich mit einer lebhaft und hochver- 
gährenden, zusammen eine GFährung veranlassen, die AngShrung viel leb- 
hafter und stürmischer verläuft und in gewissen Fällen auch die Dauer der 
ganzen Oährung eine längere ist als dort, wo die Eulturhefe für sich ver* 
gährt. 

Der Vergährungsgrad eines solchen Bieres resp. die Menge des gebil- 
deten Alkohols ist jedoch nicht wesentlich höher als im letzten Falle. 

Während die wilden Hefen, für sich vergährend, die stürmische An- 
gähmng nicht hervorzurufen im Stande sind und ausserdem sehr niedrigen 
Vergährungsgrad haben, so lässt sich die beschriebene Erscheinung viel- 
leicht dahin erklären, dass die wilden Hefen, namentlich wenn sie beide 
gleichzeitig und in einem bestimmten Verhältniss mit einer Eulturhefe zn- 
sammenkommen, auf dieselbe anregend wirken, ihr gewissermassen als 
Beizmittel dienen. 

Da wahrscheinlich die beiden wilden Hefen auch zu der Ealamität 
der Brauerei, aus der sie stammten, in gewisser Beziehung standen, wurde 
noch ein Versuch gemacht, die angegebene Erscheinung, dass das Bier im 
Lagerkeller bei Temperaturschwankungen wieder zu stossen anfing, im 
Eleinen hervorzurufen, und zwar mit Erfolg. Es war daher die Annahme 
berechtigt, dass die beiden wilden Hefen, wenn auch nicht die einzige ür- 
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Bache, 80 doch ein nicht zn unterschätzender Faktor bei der beschriebenen 
Erscheinung waren. 

Bisher wnrde die Gegenwart von wilden Hefen wesentlich unter dem 
Gesichtspunkt bei Betriebsstörungen betrachtet, dass dieselben Geschmacks- 
verSndemngen und Trftbnngen im Bier verursachen können. Die vorlie- 
genden Versuche ergaben genügende Anhaltspunkte, die Gegenwart von 
wilden Hefen auch von dem Gesichtspunkt aus zu beurtheilen, dass einzelne 
Arten unter Umständen nicht nur bei abnormen Gährungen in Betracht zu 
ziehen sind, sondern dass durch die gleichzeitige Gegenwart mehrerer Arten 
und deren Zusammenwirken mit Eulturhefe der Vergähningsgrad wesent- 
lich beeinflusst wird. Will. 

Hoyer (265) wollte bei seinen Versuchen direkt bestimmen, wie- 
viel Zellen in einer gewissen Zeit bei einer gegebenen Temperatur aus einer 
Zelle hervorgehen (Generationsdauer). Hierzu wurden Oberflächenkulturen 
auf Gelatine in der BöTTCHSB'schen feuchten Kammer angestellt. Als Aus- 
saatmateiial dienten stets Gelatinekulturen der betreifenden Hefe, welche 
höchstens 3 oder 4 Tage alt waren. 

Nach Verlauf einer bestimmten Anzahl Stunden wurde geprüft, wie- 
viel ZeUen ans den markirten Zellen entstanden waren. Weil es aber 
immer viele Zellen gab, welche sich entweder gar nicht oder viel weniger 
ab die anderen vermehrt hatten, nahm Verf. von den gefdndenen Zahlen 
(meist ungefähr 10) die 6 höchsten und berechnete daraus eine Durch- 
schnittszahl. Hieraus berechnete er nach der Formel m = 2^, wovon 

m = Anzahl gewachsener Zellen und t = Wachszeit bedeutet, die Gene- 
rationsdauer (z). 

Verf. kommt für die verschiedenen Hefen zu folgender Generations- 
dauor: 







Oenerationsdaaer 




18« C. 


20» C. 




Std. 


Min. 


Std. 


Min. 


S. cerevMae, Oberhefe 


7 


47 


4 


88 


, , ünterhefe 


8 


56 


4 


28 


„ , Saaz, Ünterhefe 


7 


48 


4 


28 


„ , Frohberg, ünterhefe 


7 


21 


4 


18 


S. eUipwideas I Hahbsn 


9 


4 


6 


12 


n n 


8 


49 


6 


9 


S. Pastorianns I 


6 


6 


3 


37 


» n 


8 


45 


5 


12 


n lU 


8 


89 


6 


8 


S. amomalns 


5 


12 







S. LndwigU 


8 


10 


— 





S. membranaeflBeiens 


7 


1 


5 


18 
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GfeneraüonBdaaer 


13« C. 


20* C. 


Sid. Min. 


Std. Min. 




6 4 


1 7 24 


3 20 


4 45 




6 31 





Schizs. Pombe 
Mycoderma cerevisiae 
S. apicnlatns 
Tonüa alba 

(Ref. yennisBt unter den Literatnrangaben des Verf. einen Hinweis 
auf die Arbeit von M. Basmus Pbdbbsbn: Recherches snr quelques fittotenn 
qni ont de l'inflnence snr la propagation de la levdre basse du Saccharomyoes 
cerevisiae. — Gompt. rend. des trav. dn Laborat. Carlsberg Bd. 1 , 1878, 
p. 22). WUL 

Lintner (289) hat bei der Selbstgähmng von fHscher nntergfthriger 
Hefe in zwei unter Zusatz von Natriumsulfat ausgeführten Versuchen nach 
42 Stunden 5,6 und 7,7% Alkohol, auf Trockensubstanz berechnet, erhalten. 
Bemerkenswerth war der mehr oder weniger intensive Fmchtäthergnuch, 
welchen die Hefe bei der Selbstgährung verbreitet. 

Das Material für die Selbstgährung ist in erster Linie in dem Gly- 
kogen der Hefe zu suchen. Möglicherweise dienen derselben auch noch 
andere Kohlehydrate der Hefe, etwa Dextrose, während die HefecelluloBe 
wohl kaum in Betracht kommt 

Beachtenswerth erscheint der Umstand, dass die znckervergährende 
Kraft der Hefe durch die Selbstgährung keine Beeinträchtigung erfährt, es 
hat sich vielmehr wiederholt gezeigt, dass mehrere Tage aufbewahrte Hefe 
eine bessere Gährkrafb nach Hatbuck aufwies als dieselbe Hefe in frischem 
Zustande. (Ref. hat die gleiche Beobachtung gemacht.) 

Verf. hat bei Gelegenheit von Versuchen über die DarsteUung von 
möglichst kräftigem Invertin aus Hefe mittelst Plasmolyse die merkvrftrdige 
Beobachtung gemacht, dass gewisse Salze eine intensivere Selbstgähnmg 
auslösten, während andere eine solche verhinderten, und zwar hat sich ans 
den Versuchen Folgendes ergeben: 

1. Chloride verhindern durchweg die Selbstgährung. 

2. Sulfate übten je nach der Natur der Basis eine fördernde oder ver- 
zögernde Wirkung auf die Selbstgährung aus. Aufgehoben wurde dieselbe 
durch das Monokaliumsulfat, und zwar dürfte diese Wirkung auf die sanre 
Reaktion dieses Salzes zurückzuführen sein. Bemerkenswerth ist, dass das 
Zinksulfat ebenso stark anregend wirkte wie Magnesiumsulfat. Auch 
Ferrosulfat übte eine fördernde Wirkung aus, während Kupfersulfat and 
noch mehr Mangansulfat hemmend wirkten. 

3. Von den Phosphaten wirkten das alkalisch reagirende Dinatrinm- 
phosphat hemmend, das sauer reagierende Monokaliumsulfat in hohem 
Maasse fördernd. 
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4. Die Ammonsalze wirkten durchweg hemmend. 

5. Anch die Nitrate scheinen verzögernd zu wirken. 

6. DestUlirtee Wasser wirkte Anfangs entschieden verzögernd. 

Die Versuche wurden auch auf die Frage ausgedehnt, wie die Hefe 
sich kleinen Salzmengen gegenüher verhalte. Hier zeigte sich durchweg 
ein fördernder Einfluss gegenüber den Versuchen, welche mit einem Zusatz 
von destillirtem Wasser oder ohne jeden Zusatz ausgeführt wurden. Wäh- 
rend indessen das Natriumsulfat fast gleich intensiv wirkt, ob man es in 
grossem üeberschuss anwendet oder in kleineren Mengen in Lösung, ist dies 
beim Zinksnlfat nicht der Fall. Letzteres erregte in Lösung eine erheb- 
lich schwächere GWhrung als in grossem üeberschuss mit der Hefe ver- 
mischt. 

Wenn man sich fragt, wie diese eigenthümliche Wirkung der Salz- 
lösungen, insbesondere so hoch concentrirter Salzlösungen zu erklären ist, 
80 sieht man sich zunächst vor die Frage gestellt: wie verhält es sich mit 
der Selbstgährung überhaupt? Ist dieselbe ein physiologischer Vorgang, 
von der Thätigkeit des lebenden Plasmas ausgehend, oder ist dieselbe als 
dn enzymatischer Vorgang, wie E. Büchnee die Gährung aufPasst, zu be- 
trachten? Bisher hat man die Selbstgährung als eine Art intramolekularer 
Athmung aufgefasst und als einen biologischen Vorgang betrachtet, durch 
welchen für die Lebensvorgänge verwendbare Kräfte frei gemacht werden. 
Nach dem Dafürhalten des Verf. ist diese Anschauung auch heute noch die 
natürlichere. Der Einfluss der Salze auf die Hefe dürfte vielleicht so zu 
erklären sein, dass durch die Wasserentziehung, welche die Salze in ver- 
schiedenem Grade bewirken, eine Reizwirkung auf das Plasma ausgeübt 
und dasselbe dadurch zu einer lebhafteren Thätigkeit angeregt wird, wenn 
die Wasserentziehung ein gewisses Maass überschreitet (Chloride). Gewisse 
Salze üben wohl auch direkt eine GKftwirkung aus. Will. 

Bokomy (225) konnte wie Loew und Nägbli in käuflicher Press- 
hefe Pepton nachweisen. 

Extrahirt man abgetödtete Hefe mit wenig heissem Wasser, so geht 
das Pepton in die Lösung über. Die Lösung giebt mit Phosphorwolfram- 
säure starken Niederschlag, obwohl eigentlich Eiweissstoffe, Albumosen 
und andere mit jenem Eeagens ausfallende Substanzen nicht vorhanden 
smd; also ist Pepton da. 

Albumosen konnte Verf. bei seinen Untersuchungen über Hefe nicht 
anfiBnden. 

Verf. wirft zum Schluss noch die Frage auf, wie das Pepton in der 
Hefe entsteht. Es ist nicht anmöglich, dass dasselbe synthetisch gebildet 
wird und eine Voratufe bei der Eiweissbildung darstellt. Mit demselben 
Becht kann es aber auch als Abkömmling des Eiweisses betrachtet werden, 

Sitz des Peptons in der Hefezelle ist jedenfalls der Zellsafb. 
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Pepton im Bier kann also nur von abgestorbener Hefe oder aas dem 
Malz stammen. WiU, 

Lange (281) hat im Anschlnss an die von Kussbbow^ veröffentlich- 
ten Versuche über den Einflnss verschiedenartiger Stickstoffemährong der 
Hefen auf einzelne physiologische Eigenschaften derselben auf Veranlassong 
von Dblbbüok ähnliche Versuche unter besonderer Berficksichtigung der 
Brauereiverhfiltnisse angestellt. Ganz besonders war von diesem Gesichts- 
punkt aus die von Kubskbow beobachtete Erscheinung, dass verschiedene 
Formen und Mengen der Stickstoffhahrung auf das Absetzen der Hefen von 
verschiedenartigen Einfluss sind, von Interesse. 

In den Nfthrlösungen war das Stickstoffverhältniss zwischen Pepton 
und Asparagin der Menge nach ein verschiedenes, während der Zusatz von 
Mineralsalzen bei allen Versuchen an Gewichtsmenge der gleiche blieb. 
Während in Reihe I nur Pepton als Stickstofihahrung gegeben wurde, 
nahm die Peptongabe in Reihe n und HI allmählig ab. In dem Maasse 
des verminderten Peptonzusatzes wurde hingegen in diesen Reihen die 
Asparagingabe erhöht, so dass Reihe IV nur Asparagin als stickstoffhal- 
tigen Zusatz erhielt 

Eine Gesetzmässigkeit in der Beschleunigung resp. Verlangsamung 
der Gährung durch Zusatz der verwendeten Stickstoffmengen wurde nicht 
beobachtet. Der Staubcharakter der mit Asparagin ernährten Hefe, sowie 
der mehr klumpige, flockenartige der Peptonhefe war unverkennbar. 

Der grobflockige, klumpige Charakter der Peptonhefe bildete sich mit 
der längeren, namentlich mit kalter Fflhrung mehr und mehr ans. Unter 
dem Mikroskop zeigte sich die Peptonhefe stets mit beträchlichem EiweiBS- 
gerinnsel durchsetzt, welches auf Zusatz von verdfinnter Kalilauge in Lö- 
sung ging. 

Da Eiweiss in solcher Menge unmöglich aus der natürlichen Bierwflrze 
kommen konnte und bei Parallelversuchen stets dieselbe Erscheinung auf- 
trat, so war es naheliegend, die Flocken als ausgeschiedenes Pepton anza- 
sprechen, umsomehr, als Versuche bestätigten, dass aus einer klaren Pepton- 
lösung durch Zusatz von 5proc. Alkohol schon eine beträchtliche Menge 
Pepton als flockiger Niederschlag zur Ausscheidung gebracht wird. 

Die weiteren Untersuchungen beschränkten sich auf Feststellung d« 
Frage, ob das schnellere Absetzen der Peptonhefe in Folge ihres scheinbar 
klumpigen Charakters lediglich auf der Peptonausscheidung in der sich 
allmählig mit Alkohol anreichernden Wfirze beruhe. Es wurde eine Pep- 
ton enthaltende Nährflüssigkeit hergestellt, in wdcher durch den bei der 
Gährung entstehenden Alkohol kein Pepton mehr ausgeschieden werden 
konnte. Dabei zeigte sich, dass die in dieser Nährlösung gewachsene Hefe 
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• 

in Bezug auf Absetzen und Charakter von Asparaginhefe nicht zu unter- 
scheiden war. Andererseits kann die Erscheinung des schnelleren Absetzens 
auch annähernd bei der Asparaginhefe durch aufgeschwemmten, ausge- 
schiedenen Peptonzusatz hervorgerufen werden. 

Wenn nun in der That das schnelle Absetzen der Hefe und somit auch 
der Bruch nicht allein auf einer physiologischen Beschaffenheit der Hefe 
beruht, sondern vielmehr in Folge des fällenden Einflusses der Eiweiss- 
kOrper zum grössten Theil ein mechanischer Vorgang ist, so drängen sich 
anwillkürlich folgende üuterfiragen auf: 

1. EInthalten Wtorzen mit gutem Bruch mehr ausgeschiedenes Eiweiss 
als solche mit mangelhaftem Bruch? 

2. Findet mit der Anreicherung der Biere an Alkohol eine entspre- 
chende Steigerung der Eiweissausscheidung statt? 

3. Beicht diese Eiweissausscheidung aus, um mechanisch eine fällende 
Wirkung auf die Hefe auszuüben? 

Dass auch die Temperatur bei der Eiweissausscheidung von Einfluss 
ist, haben Versuche mit klaren Peptonlösungen gezeigt. WiU. 

In einer früheren Mittheilung^ hatte Stern (340) die Entwicklung 
eines fibelen Geruches, der auf Schwefelwasserstoff oder ein Derivat desselben 
zurückzuführen ist, bei der alkoholischen Gährung beobachtet. Die verwen- 
dete Hefe war eine Burton-Hefe; die Nährlösung enthielt Dextrose, Aspara- 
giBy Ealiumphosphat und Magnesiumsulfat, welch' letzteres Salz die einzige 
Schwefelquelle bildete. Bei der Vergährung von Malzwürze bildete die 
Hefe keine flüchtigen Schwefelverbindungen. Wurde in der Nährlösung 
das Magnesiumsulfat durch Magnesiumchlorid ersetzt, so war die Vergäh- 
rung und die Hefevermehrung schwach, ein Zeichen, dass Schwefel ein 
nothwendiges Element für die Ernährung der Hefe ist. Als der Sulfat- 
Bchwefel ersetzt wurde durch andere Schwefelverbindungen, freien S., 
Thiocarbamid [(SENH,)^], Ealiumsulfocyanid (KONS), Sulfonal [(CH3),C 
(SO^CjH,^),], Natriumthiosulfat (NagS^O,), erwiesen sich nur Schwefel und 
Thiosnl&t als tauglich zur Ernährung der Hefe, ersterer etwas weniger 
als letzterer, was den Vergährungsgrad angeht. Die bei Schwefel-Gegen- 
wart gebildeten Gährungsgase enthielten viel Schwefelwasserstoff, die aus 
der thiosnlfeithaltigen Lösung entwickelten, rochen nach Merkapten. In 
den anderen Fällen war der Geruch nicht unangenehm. Aus Versuchen, 
wo statt des Sulfats Chlorat und Nitrat zugefügt waren, schliesst Verf., 
dass die Hefe die Sulfkte nicht aus einem Bedürfhiss nach Sauerstoff redu- 
drt. Als er aber das Asparagin durch Leucin, Tyrosin, Harnstoff und 
Allozan, welch letzteres am schlechtesten nährte, ersetzte, trat in der sul- 
fathaltigen CHUirflüssigkeit keine Bildung flüchtiger Schwefelverbindnngen 
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ein, yielmehr rochoi die Gfthnmgsgaae fiberhanpt nicht charakteristiflch 
(Tyrorin) oder mehr weniger stark angenehm ätherisch oder hrotteig- 
Shnlich (Alloxan). Behrens. 

Elfront (251) hat sich in England sein Verfahren patentiren lassen, 
dextrinhaltige Wfirze mittels einer an Dextrin akklimatisirten Hefe zu ver- 
gfthren. Die Akklimatisation geschieht dnrch wiederholte Enltnr der Hefe 
zunächst in einer mit getrocknetem Hefepnlver nnd den nöthigen Uneral- 
stoffen versetzten ZnckerlOsnng, die gleichzeitig snccessive steigende Mengen 
von Kaliomnitrat nnd Formaldehyd enthält, dann in deztrinhaltigen, sonst 
ähnlichen Lösungen, in denen bei jeder folgenden Enltor mehr nnd mehr, 
schliesslich aller Zncker dnrch Dextrin ersetzt wird. (Jonm. fed. Inst of 
brewing.) Behrens, 

Die Erfindung von Effront (250) betrilEt nach der Patentschrift ein 
Verfahren zor Vergährang von Dextrinmaischen vermittelst einer in be- 
sonderer Enltnr erzengten Hefe. Dieses Verfahren gewährt gegenfiber d^ 
bekannten Verfahren zur Vergährung gewöhnlicher Maische den besonderen 
Vortheil, dass man mit einem geringen Procentsatz von Malz arbeiten 
kann. Das Verfahren beseitigt daher die üebelstände, welche sich aus der 
Verwendung von viel Malz ergeben; als solche sind ausser den Material- 
verlusten besonders die durch das Malz verursachten Infektionen anzusehen, 
welche eine schlechte Vergährung und Säuerung der Maische, eine Ver- 
änderung und Hemmung der Diastase zur Folge haben und der schädlichmi 
Thätigkeit der im Malze vorhandenen Mikroorganismen entspringen. Diese 
Infektionen sind bei dem üblichen Verzuckerungsprozess in Folge der 
nothwendigen niedrigen Temperatur nicht zu vermeiden, während bei der 
Dextrinirung der Maische der Malzgehalt auf ein Minimum beschränkt 
bleibt und eine hohe Temperatur alle schädlichen Eeime vernichtet. 

Das neue Verfahren der Vergährung von Dextrinmaische berücksichtigt 
die Fähigkeit gewisser Bierhefen, Dextrine zu vergähren, und den Umstand, 
dass die nur äusserst unvollkommen auftretende Eigenschaft zur Voll- 
kommenheit ausgebildet werden kann durch zweckentsprechende Eultor 
der Hefe in geeigneten Substraten, welche insbesondere die physiologischen 
£igenschaft;en der Zellen aller Bierhefen, ohne Unterschied der Herkunft, 
Dextrine stark anzugreifen, begünstigen. 

Als derartige Substrate gelten vorzugsweise Lösungen von Form- 
aldehyd und Ealiumnitrat. Der Erfinder hat nämlich festgestellt, dass beim 
Eultiviren der Hefe in formaldehydhaltigem Nährboden eine bemerkens- 
werthe Veränderung in der Art der Ernährung der Zellen eintritt An- 
fänglich bekommt ihnen die Gegenwart des Aldehyds gar nicht, die 68h- 
rungsenergie vermindert sich wahrnehmbar. Allmählich aber gewöhnt sich 
die Hefe ziemlich gut daran; dabei tritt folgende Erscheinung auf: Der 
Aldehyd zersetzt sich in dem Maasse, als die Angewöhnung fortschreitet, es 
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treten besondere Ansscheidnngen ein, welche einerseits die Oxydation des 
Aldehyds be¥irken, andererseits die Entwicklung der Zellen begünstigen. 
Das Nitrat dient dabei als stickstoffliefernder Nährstoff, denn in Gegenwait 
von stickstoffhaltigen organischen Substanzen findet weder eine Akklimati- 
sation der Zellen an den Aldehyd noch eine Abscheidnng von Diastase statt. 

um Bierhefe in Dextrinmaischen knltiviren nnd sie zn deren Vergäh- 
nmg nutzbar machen zn können, unterzieht man daher die Hefe zunftchst 
einer mehrmals zu wiederholenden vorbereitenden Behandlung in einem 
Nährmittel, welches aus Glukose oder Rohrzucker, einem Mineralsalz, wie 
Kaliumnitrat, aus Formaldehyd und einer indifferenten Flüssigkeit zu- 
sammengesetzt ist. Es ist dabei wichtig, dass dieses Nährmittel frei von 
organischen Stickstoffverbindungen ist. 

Die derart vorbereitete Hefe zeigt eine deutlich ausgesprochene Ten- 
denz, Dextrin zu vergähren, eine Eigenschaft, die in dem nun folgenden 
Akklimatisationsverfahren auf einen sehr hohen Orad gebracht wird durch 
auf den äussersten Punkt getriebene Angewöhnung der Hefe an Nähr- 
böden von allmählich gesteigertem Dextringehalt. (Vgl auch vorst. Bef.) 

wm. 

Dienert (245) fand, dass die Hefen, welche Galaktose vergähren, 
sich doch erst an diese Zuckerart anpassen, akklimatisiren müssen. Züchtete 
er eine und dieselbe Hefe gleichzeitig in Bohrzucker- und in Galaktose- 
haltiger Nährlösung, und Hess er dann Galaktose -Lösungen gleichzeitig 
mit der Bohrzucker- und mit der G^alaktose-Hefe vergähren, so begann 
bei der in Galaktoselösung herangezogenen Hefe die Gährung in einigen 
Stunden, bei der in Bohrzuckerlösung herangezogenen erst nach einigen 
Tagen. Nachdem beide Hefen aber die Galaktoselösung vergohren hatten, 
verhielten sie sich bei Ueberimpfüng in neue Galaktoselösung gleich aktiv 
gegenüber diesem Zucker. Diese Anpassung tritt aber nur dann in Folge 
der Zeitdauer, welche sie erfordert, deutlich hervor, wenn die Aussaat so 
gross gewählt wird, dass eine Vermehrung der Hefe in der neuen Lösung 
kaum stattfindet, nicht bei Aussaat geringer Hefemengen, die sofort 
zu sprossen beginnen. Im letzteren Falle kann man übrigens durch einen 
geringen Toluolzusatz die Vermehrung der Hefe hemmen, und dann tritt 
wieder die Nothwendigkeit der Anpassung deutlich hervor. Die Gegenwart 
von etwas Glukose fördert die Anpassung an die ungewohnte Zuckerart. 
Bei Saccharomyces Ludwigii bleibt die Anspassung an Galaktose stets un- 
vollständig; um eine Vergährung derselben durch die genannte Hefe zu er- 
halten, sind grosse Hefemengen nothwendig, und auch dann wird nur ein 
Theil der Galaktose vergohren. Der Mechanismus der Galaktosevergährung 
ist also augenscheinlich ein anderer als der bei Vergährung von Glukose. 

In der zweiten Mittheilung zeigt Verf., dass eine Hefe, welche Milch- 
zucker nicht vergährt, auch durch Kultur in Milchzucker-haltiger Nähr- 
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Ukmng nicht der Galaktose angepaast wird, ja daas eine solche dieser 
Znckerart akklimatiairte Hefe ihre Anpassimg in LaktoseiOsong zun Theil 
veriiert. Hefen, welche gegenflher Galaktose nur eine sehr geringe AktivitSt 
besitzen, wie Saccharomyces Lndwigii, verlieren dieselben durch einen 
Aafenhalt in lOlchzackerlösnng vollstftndig. Dagegen sind Hefen, welche 
Laktose normal zn vergähren vermSgen, nach einer solchen Vergfibning auch 
sofort im Stande, Galaktose zn vergfthren, verlieren ihre diesbezflgliche 
Anpassung aber durch Kultur in Bohrzucker- Losung. Die Milchzucker- 
hefen enthalten eben Laktase, welche den Milchzucker in Glukose und 
Galaktose spaltet, so dass sie bei Einsaat in MilchzuckerlOsung sofort einem 
Gemisch von letzteren beiden Zuckerarten gegenüberstehen und sich dem* 
entsprechend an die Galaktose anpassen können und müssen. Ebenso ver- 
halten sich Hefen, welche Melibioee (Spaltungsprodukte ebenfalls Glukose 
und Galaktose) vergfthren kOnnen. Bekrens. 

Bau (218) stellte sich krystallisirte Melibiose dar und stndirte unter 
Anderem auch die Spaltung derselben durch Enzyme und die Vergfthrbar- 
keit Als Hefen fanden Verwendung Beinkulturen von Oberhefe und Unter- 
hefe vom Frohberg- und Saaz-Typus. Bei Oberhefe wurde nur Melibiose- 
Phenylosazon gefunden, bei Unterhefe nur Monosazon. Das Enzym der 
Unterhefe, die Melibiase hydratisirt die kr3rstallisirte Melibiose ebenso zu 
d-Glukose und d-Ghilaktose wie die amorphe Melibiose. Ebenso verhielt 
sich bei der VergShiimg die krystallisirte Melibiose wie die amorphe. Die 
mit Unterhefe vergohrenen Proben zeigten mit FsHLiNo'scher LOsung keine 
Ausscheidung von Kupferozydul, die mit Oberhefe versetzten ergaben sehr 
starke Beduktion. WüL 

Nach den Versuchen von Bau (219) erfolgt die Spaltung der Treha- 
lose in d-Glukose durch Einwirkung von Hefe nicht in glatter Weise, son- 
dern ziemlich unregelmftssig. Es geht dies auch aus den Versuchen von 
Kalanthab^ hervor. In zwei Fällen mit Hefe von untergfthrigem Froh- 
berg-Tjrpus erzielte Verf. eine Hydratisirung nicht, in drei anderen FSllen 
erfolgte Hydrolyse leicht. Das die Trehalose spaltende „Prindp'^ muss in 
diesen Hefen ganz anders geartet sein als die gewöhnlichen Enzyme. 

Die GShrversuche mit Beinknltnren und der von dem Verf. gewählten 
Hefenährlösung (Abkochung von Hefe in Wasser) ergaben zunächst, dass 
die Gährung bei den meisten untersuchten Organismen, wenn solche statt- 
fand, langsam eintrat und schleppend zu Ende gefOhrt wurde. Im Laufe der 
Zeit wurde die Trehalose vergohren durch die Hefen US, UF, OF, OS, Logos, 
S. ellipsoideus 11, S. Pastorianus I, n, lU sowie Monilia Candida, während 
eine Laktose spaltende Hefe eine nicht nennenswerthe, Pombe und S. api- 
culatus kaum oder wahrscheinlich nicht eine Veränderung der Trehalose 
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hervonriefeii. Im Allgemeinen hat die Vergähmng von Trehalose einige 
Aeimlichkeit mit dem GKLhryerlanf von Monilia in RohrznckerlOsang, nur 
ist die Gfthrnng noch trttger. Invertin veränderte die Trehalose nicht. 

Während es anzweifelhaft feststeht, dass einige Schimmelpilze nach 
den Versuchen Boubqublots^ ein Trehalose spaltendes Enz3rmy die Treha- 
lase, enthalten, erscheint es Verf. nicht angehracht, ein solches fOr die ech- 
ten Hefen, soweit sie vorläufig untersucht sind, anzunehmen. Hiergegen 
spricht zu sehr die Unregelmässigkeit der Spaltung, wie der äusserst lang- 
same Gtöhrverlauf. Die Hjdratisirung der Trehalose muss vielmehr dem 
lehenden Protoplasma oder Bestandtheilen desselben zugeschrieben werden. 

Natürlich muss, wenn Trehalose vergohren wird, diese vorher in 
d-61uko6e zerlegt werden. Es dürfte hier das Gleiche der Fall sein wie bei 
dem Verhalten von Monilia Candida gegenüber Rohrzucker. 

Zur Unterscheidung von Hefen-Arten und -Rassen ist die Trehalose 
nicht verwendbar. Will. 

Emmerling (252) hat ausser gewöhnlicher Brauerei- und Brennerei- 
hefe noch S. Pastorianus, S. ellipsoideus, Logoshefe u. Schizos. Pombe auf 
Lösungen reinen Gljcerinaldehyds und Dioxyacetons einwirken lassen. Das 
Resultat war in allen Fällen ein negatives; auch Gemische beider Substan- 
zen vergohren nicht. 

Nach verschiedenen Beobachtern (Gbimaüx, FiscHBBundTAFBL) soll 
das direkte Einwirkungsprodukt von Oxydationsmitteln auf Glycerin, wenig- 
stens der Glycerinaldehyd, vergährbar sein. 

Die wesentlichsten Bestandtheile der Glycerose, Dioxyaceton und 
Glycerinaldehyd sind erst später von Piloty und A. Wohl in reinem Zu- 
stand gewonnen worden und erwiesen sich dieselben der Vergähmng 
unzugänglich. 

Verf. hat daher den Versuch von Gbimaüx wiederholt und Glycerin 
mit Platinschwarz oxydirt, beobachtete aber in keinem Falle ein Gährung. 

Diese Widersprüche gegenüber den früheren Angaben sind nur so zu 
erklären^ dass in allen Fällen, in denen Gährung beobachtet wurde, die ersten 
Oxydationsprodukte desGlycerins durch Erwärmen bereits verändert waren. 
In der That hat Verf., nachdem er die nach Gbimaüx erhaltene Flüssig- 
keit längere Zeit bei 60^ gehalten und mit Hefe versetzt hatte, eine aller- 
dings recht schwache, aber deutliche und langandauemde Eohlensäureent- 
wicklung beobachtet. Alkohol nachzuweisen gelang nicht. 

Die Glycerose selbst erscheint demnach nicht ursprünglich gährungs- 
f&hig, erst nach ihrer Veränderung durch Erwärmen tritt Gährung ein ; 
vieUeicht entsteht ein Zucker mit 6 Kohlenstoffatomen; einen solchen direkt 
nachzuweisen, ist bis jetzt nicht gelungen. WiU. 
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WUl (853) berichtet im An8chlii88 an eine Mittheilong von Buchnbr 
und Rapp (Ber. d. deutsch, ehem. GeBellsch. 1899, Bd. 32, S. 127) über Gfihr- 
versuche mit lebender Hefe, welche mit Glycerin gemischt war, über einige 
von ihm im Jahre 1886 angestellte Untersuchungen bezüglich der Glycerin- 
wirkung auf Hefe. Dieselben fOhrten in Uebereinstimmung mit den von 
BüCHNSB und Rapp gemachten Erfahrungen zu der Auffassung, dass es 
einer sehr innigen Berührung von Glycerin und Hefe bedarf, wenn letzt»« 
abgetödtet werden soll. Will. 

Untersuchungen Wortmann's (357) über die Eahmpilze (Mycoderma 
vini) haben ergeben, dass diese Species ein Sammelbegrüff für ganz ver- 
schiedene Rassen und Arten ist, ähnlich wie die alte Species Saccharomyces 
ellipsoideus. Die Untersuchungen waren zunächst veranlasst durch die Be- 
obachtung, dass die Eahmpilze an der mit und nach der Gährung eintreten- 
den Säure^bnahme im Wein in hohem Grade betheiligt sind. Es zeigte sich 
nun, dass die verschiedenen, aus Traubenweinen verschiedener G^egenden, 
Apfelwein und Beerenwein gezüchteten Kahmformen gegenüber den Säuren 
des Weines sich unter einander sehr verschieden verhalten. Während ein- 
zelne die Säure angreifen und zum Verschwinden bringen, bilden andere im 
Gegentheil Säure und erhöhen dadurch den Säuregehalt des Weines. Viel- 
fach wurden auch morphologische Unterschiede festgestellt. 

Die Untersuchungen werden fortgesetzt. Behrens. 

Reinbefe 

Cordier (234) hat in den beiden in ihrem Witterungscharakter durch- 
aus verschiedenen Jahren 1897 und 1898 die Hefen der verschiedenen €re- 
biete der Champagne gesammelt und isolirt, um ihre Rolle bei der Ent- 
stehung der charakteristischen Bouquets zu studiren. Er kommt zu dem 
Resultat, dass eine einzige Hefeart die Hauptrolle bei der Champagner- 
gährung spielt, die jedoch in verschiedenen Rassen erhalten wurde. Nichts- 
destoweniger sind die Verschiedenheiten der Gewächse einer Lage nicht 
allein abhängig von der Zusammensetzung der Moste, sondern an ihrem Zu- 
standekommen ist auch die Hefe insofern betheiligt, als deren Thätigkeit 
von der Beschaffenheit des umgebenden Mediums, hier des Mostes, ganz 
wesentlich beeinflusst wird. 

Die erwähnte Champagnerhefe bildet auf Mostgelatine rein weisse, 
Seifen- oder Stearintropfen-ähnliche runde Colonien, die sich leicht bei der 
Berührung im Ganzen abheben lassen, in Flüssigkeiten aber wie Sand zer- 
fallen. Die Form der Zelle ist elliptisch, fast rund, ihre Durchmesser im 
Maximum 6-8 /i*. Bei 22^ tritt Sporenbildung auf Porzellanplatten nach 
70 Stunden ein. Bei der Gährung trübt die Art die Gährflüssigkeit wenig, 



^) Vgl. EooH in EooH*8 Jahreaber. Bd. 9, 18d8, p. 128. 



Alkoholgfthrang. 115 

haftet nicht an den SeitenwSnden der Grährflasche, sondern setzt sich gat 
zu Boden. Die GHOining ist eine sehr intensive. Besonders auffallend ist 
aber die Produktion des charakteristischen und starken Ghampagner- 
bonqnets. Das Bonqnet tritt besonders bei Plattenknltnren auf Mostgelatine 
hervor, indem seine Produktion anscheinend dnrch die SauerstofEiznfiihr ge- 
fordert wird. 

Verf. unterscheidet im Champagner-Bonqnet zwei Omppen von Fak- 
toren, den sfissen, wenig aromatischen Weindnft and die sehr hervor- 
tretende eigentliche Blnme (Parfom). Eoltivirt man die frisch ans den 
besten GavSes isolirte Champagnerhefe auf Tranben- oder Aepfelmost- 
Gelatine resp. -Agar, so tritt bald das ganze charakteristiBche Bonqnet auf 
nnd macht sich beim Oeffiien des Enltnrkolbens intensiv geltend. Bei den 
Versuchen des Verf. war das Eultnrzimmer davon ganz erfüllt. Im Verlauf 
einer Woche aber schwindet es allmählich, und es bleibt nur noch für 
Iftngere Zeit der Weinduft. Ersetzt man den Trauben- oder Aepfelmost 
dnrch eine kfinstliche zuckerhaltige NfthrlOsung, so tritt nur der Weinduft, 
nicht das ganze Champagnerbouquet auf. Auch verliert die Hefe nach Be- 
endigung der O&hnmg in den Cuv^es und bei Aufbewahrung in Kulturen, 
bei Luftzutritt wie bei Luftabschluss, auf festen und in flüssigen Nfthrböden 
bald das Vermögen der Bouquetbildung, insofern dem Bonqnet die eigentliche 
Blume fehlt. Verf. schliesst also, dass zur Reifezeit im Trauben- und Aepfel- 
saft ein EOrper oder eine Gruppe von Körpern ezistirt, aus der die frisch 
von der Frucht gewonnene Champagnerhefe das Bouquet des Champagners 
bereiten kann, und dass diese Muttersubstanz auch gegenüber einer Hitze 
von 115® (Sterilisation!) beständig ist 

Verf. hält seine Beobachtungen über die Hinfälligkeit der Fähigkeit, 
Bouquet zu bilden, bei einer Champagnerhefe für geeignet, manche Miss- 
erfolge der meist doch nicht frisch isolirten Beinhefen bei der Weinbereitung 
zu erklären. Die von ihm isolirte Champagnerhefe ist wegen ihrer Gährungs- 
energie und wegen ihres mechanischen Verhaltens bei und nach der Gäh- 
rung sehr geeignet zur Verwendung bei der Flaschengährung des Schaum- 
weins. Da die Aepfelemte erst lange nach der Traubenemte stattfindet, so 
wäre auch zur Bereitung von moussirendem Aepfelwein die Verwendung 
von frisch isolirter Champagnerhefe möglich und wegen der Bouquetbildung 
gewiss vortheilhaft. Behrens. 

Auch im Jahre 1899 hat die Kostprobe der mit und ohne Bein- 
kefe (319) vergohrenen 1898er rheinhessischen Weine ein überaus gün- 
stiges Ergebniss für die Anwendung der Reinhefe gehabt. Die Gährung 
wird durch den Beinhefezusatz gesichert, setzt schnell ein und verläuft 
glatt Bei der Kost waren in Folge dessen die Beinhefe -Weine fertiger, 
klarer, reintöniger und sauberer im Bouquet als die Kontrolweine ohne Rein- 
hefe. Am besten haben sich wieder die Reinhefen „Oppenheimer Kreuz" 

8» 
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und „Gaabickelheimer Goldberg^ der Geisenheimer Hefereinzacht-Station 
bewährt. Auch einige Rheinganer Hefen (Steinberger, Büdesheimer Berg) 
wirkten günstig, wogegen andere, darunter z. B. die für Rheingaaer Moste 
resp. an der Mosel bewährten Hefen „Schloss Vollrads" and „Piesporter^, 
bei ihrer Verwendung in Rheinhessen dem Produkt einen fremdartigen 
Charakter verliehen neben der oben erwähnten, auch bei diesen Hefen her- 
vortretenden günstigen Wirkung auf die ganze Entwicklung. Uebrigens 
wirkten auch durchaus nicht alle rheinhessischen Reinhefen gleich günstig. 

Behrens. 

Zur Prüfung von Reinhefen auf ihre Vei*wendbarkeit zur Vergfthrung 
von Rothwein prüft Müller-Thurgau (305) ihre Gährkrafb in sterilisirter 
Rothweinmaische nach der üblichen Methode. Dabei hat sich ein grosser 
Theil der gezüchteten schweizerischen Rothweinhefen als nicht besonders 
gährkräfbig erwiesen, sie wurden durch verschiedene ausländische (Ass- 
mannshäuser, Bordeaux) Hefen übertroffen, wenn auch natürlich unter den 
Schweizer Hefen sich diesen ebenbürtige fanden. Insbesondere erwiesen 
sich die Schweizer Rothweinhefen bei Aussaat in nicht sterilisirte Maischen, 
wo auch die Eigenflora der Trauben mit- und den Reinhefen entgegenwirkt, 
zum Theil den besten ausländischen gleichwerthig. Von 10 Rothweinhefen 
werden die Werthe der Kohlensäureabgabe in gewissen Zeitintervalien 
sowie der Gehalt der erhaltenen Weine an Alkohol, Zucker und Säure 
mitgetheilt. 

Zwischen sterilisirten und unsterilisirten Maischen traten Unterschiede 
insofern auf, als bei ersteren die Gährung ein wenig verzögert war, und die 
unvergohrenen Zuckerreste (die Maische auf 24^/o Zucker gebracht) durch- 
schnittlich etwas grösser waren. In der Menge des producirten Alkohols 
zeigten die Hefen geringe Unterschiede, grössere in ihrem Verhalten gegen- 
über der Säure. Bei langem (2 V^jährigem) Stehen sterilisirter und dann mit 
Reinhefen vergohrener Maische war die weitere Abnahme der Säure gegen- 
über der Abnahme bei der Gährung in Anbetracht der langen Zeit recht 
gering. Als geeignete Reinhefen für Rothwein werden zunächst 2 aus- 
ländische und eine Schweizer Hefe empfohlen. Behrens. 

MfiUer-Thurgau (308) zieht die an die Praxis abzugebenden Rein- 
hefen im Allgemeinen in auf 70^ Oechsle verdünntem Mosto concentrato 
aus Sicilien als der am wenigsten kostspieligen Flüssigkeit. Die Eultur- 
gefftsse von 8-10 Liter Inhalt besitzen einen nach unten trichterförmig 
ausgezogenen Boden, in dessen Höhlung sich die Reinhefe ansammelt und 
nach Belieben abgezogen werden kann. Die Flaschen sind zum Durchlüften 
eingerichtet. Behrens. 

Wortmann (356) und Meisskeb erstatten zum ersten Mal einen 
Bericht über die Thätigkeit der 1894 errichteten Geisenheimer Heferein- 
zucht-Station. Die umfangreiche Thätigkeit der Station erstreckt sich auf 
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die Abgabe von Eeinhefen nnd Ertheilimg von Rath nnd Anweisungen beim 
ümgfthren von Wein, bei der Schamnweinbereitnng, znm Dnrchgähren 
nicht YoUkommen vergohrener Weine, femer bei der Behandlung kranker 
Weine, bei der Mostvergfthning. Die letztere Art der Thätigkeit beginnt 
Ende Jnni (Beerenmost) und erstreckt sich bis Ende November (Trauben- 
moBt). Im Laufe der Zeit ist ausserdem eine grosse Sammlung von Bein- 
hefen sowie von anderen Organismen des Weines in Beinkulturen zusammen 
gekommen, die stetig erhalten und vermehrt wird. Behrens, 

Zweifler (363) berichtet zunächst Aber die günstigen Besultate, 
welche bei Verwendung einer sehr gährkrflffcigen, fOr zuckerreiche Moste 
geeigneten spanischen „Laureiro^-Hefe bei Bereitung sfisser Dessertweine 
aus Erdbeeren, rothen Johannisbeeren und Schattenmorellen erhalten wur- 
den. Auch der so schwer gfthrende Erdbeerwein vergohr trotz Unter- 
lassung des sonst hier gerade unumgänglichen Stickstoffizusatzes gleich- 
massig und überraschend weit. 

Die Kostprobe der älteren Beerenweine, die z. Th. bereits 8-4 Jahre 
auf der Flasche lagen, ergab noch immer die Ueberlegenheit der mit Bein- 
hefe vergohrenen Weine im Geschmack und bestätigte die auch anderweit 
gemachte Erfahrung, dass der durch Beinhefe gewonnene Vortheil ein 
dauernder ist. 

Gute Besultate wurden ferner bei Verwendung von Beinhefe bei der 
Vergährung von Zwetschen zum Zweck der Branntweingewinnung erhal- 
ten. Die mit Beinhefe vergohi*ene Maische lieferte pro Hektoliter 5,2 Liter 
absoluten Alkohols gegenüber 4,8 Liter Ausbeute der spontan vergohrenen 
Zwetschenmaische. Behrens. 

S^miehon (339) tritt den übertriebenen Beklamen für die Beinhefe 
in der Weinbereitung und den übertriebenen Erwartungen, als ob dieselben 
aus geringwertigen Mosten Gewächse ersten Banges machen könnten, ent- 
gegen. Behrens. 

Holm (264) macht darauf aufinerksam, dass schon von Anfang an 
Hanbsn's Verdienste auf dem Gebiete der Gähmngstechnik von den fran- 
zösischen Forschem fast allgemein systematisch todtgesch wiegen oder höch- 
stens nebensächlich berührt werden, während man gleichzeitig PiiSTEun^s 
Verdienste in dieser Beziehung über Gebühr erhebt resp. ihm solche vindi- 
cirt, die ihm nicht zukommen. Verf knüpft an einen Vortrag von Boux^ aus 
1898 an, der das wieder zeigt. 1883 erwähnt Duclaüx Hansen's Arbeit 
über Krankheitserreger unter den Hefen nicht und empfiehlt die gefährliche 
PASTSüB'sche Weinsäurekur zur Beinigung der Hefe, während allerdings 
Pasteub selbst 1887 Hanssk's Verdienste neidlos anerkennt und diese in 
Deutschland allgemeine Anerkennung gefunden haben. In einer Nach- 

^) La fermentation alcoolique et T^volution de la microbie : Bevue scienti- 
fique. T. 2 No. 27, p. 883. Annales de la brasserie et de la distillerie p. 508. 
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Bchrlft wird noch darauf anfinerkgam gemacht, dass neuerdings von Lon^ 
dasselbe Verfahren gegenüber den Verdiensten Wobtmank's nnd Müllxb- 
Thubgaü's am die Einführung der Beinhefe in die Weinbereitong beliebt 
wird. Behrens, 

Sclldilfeld (333) ftthrte die üntersnchnng zweier Betriebshefen auf 
Bassenreinheit ans. Das Ergebniss der üntersnchnng einer von Beinzncht 
abstammenden Betriebshefe war, dass dieselbe im Verlauf von 6 Gfihrongen 
bei normaler Gährfühmng rassenrein geblieben war. Bei der zweiten Hefe, 
einer gewöhnlichen Betriebshefe, waren zwei Gruppen, eine niedrigver- 
gfthrende vom Typus Saaz und eine hochvergShrende vom Typus Frohberg 
vorhanden. Die schwächere Hefe wurde hier sehr stark durch die hoch- 
vergährende und stärkere Hefe in den aufeinander folgenden Gährongen 
zurückgedrängt. Gleichwohl ist Verf. der Anschauung, dass es vielleicht 
Verhältnisse geben kann, welche ein Nebeneinanderleben zweier ganz 
verschiedenener Heferassen gestatten, nachdem die zweite Hefe in der be- 
treffenden Brauerei ohne Unterbrechung gefährt worden sei und immer mit 
demselben guten Erfolg gearbeitet haben soll. Bei der Führung der Hefe 
in der Berliner Versuchsbrauerei änderte sich das MischungsverhUtniss 
schon nach der dritten Gährung ganz beträchtlich. TFiS. 

Murphy (310) behandelt die brennende Frage, ob Reinhefe oder nur 
ein Gemisch mehrerer Heferassen zur Herstellung der englischen (ober- 
gährigen) Biere anwendbar ist. Zunächst giebt er einen kurzen Abriss 
über das pro und contra der Frage und findet den springenden Punkt in 
der Frage der Nachgährung. AUerdings bleibt diese manchmal auch bei 
Hefegemischen aus, und der Einwurf, dass bei Verwendung von Reinhefe 
die Nachgährung oft zu wünschen übrig lässt, würde gegenstandslos sein, 
wenn der Grad der Attenuation für jede einzelne Heferasse konstant oder 
gar nach Bau* für die gewöhnlichen Hefen derselbe sein würde. Indessen 
weisen schon verschiedene frühere Beobachtungen darauf hin, dass der 
Grad der Attenuation bei ein- und derselben Hefe je nach den Umständen 
variirt. Verf. citirt GusNBiMinKG', Matthews und Fobstbb^ EvAH8^ 
Der Grad der Attenuation hängt nach Ansicht des Verf. ab von den Enj^- 
men der Hefe, von denen Verf es für möglich hält, dass sie von einem 
Zymogen sich ableiten oder doch je nach den Umständen und Anforderongen 
verschiedene Wirkungen haben können. In beiden Fällen erklärte sich die 
Verschiedenheit der enzymatischen Eigenschaften einer Heferasse und damit 



^) Le r^nt progr^ de la vinification. Revue scientifiqne 1899, No. 17. 
*) Eooh'b Jahresbericht Bd. 3, 1892, p. 128. 

^ Vgl. diesen Jahresber. p. 131. (Joum. fed. inst, of brewing p. 21.) 
^) Trans, inst, brewing vol. 6, p. 184. 

^) KoGH*8 Jahresber. Bd. 9, 1898, p. 80. (Joum. fed. inst, brewing vol. 4, 
p. 249.) 
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die Inkonstanz der mit ihr zu erreichenden Attenuation unter verschiede- 
nen ümstfinden ohne Weiteres. 

Mit Rücksicht darauf, dass in vielen Fällen die enzymatischen Fähig- 
keiten von der Emfthmng and von der C^egenwart anderer Körper (Alka- 
lien, Tannin) ahhängig sind, and dass, wie Verf. durch eigene Y ersache fest- 
stellt, anch die Wirkung von Diastase, also eines Enzymes, durch gewisse 
Körper (Asparagin, Monokaliumphosphat etc.) verstärkt, durch andere (Al- 
kalien) vermindert oder aufgehoben wird, zieht Verf. Reinhefen unter ver- 
schiedenen Bedingangen (im Licht und im Dunkeln, bei wechselnder Aus- 
Baatmenge, unter Zusatz verschiedener Salze u. s. w.) in Würze, deren spec. 
Gewicht er nach der Vergährung bestimmt. Dabei wurde gefiinden, dass 
die Qrösse der Aussaat ohne Einfluss auf den Grad der Attenuation war. 
Dagegen verloren zwei unter gewöhnlichen Verhältnissen bezüglich der 
Attenuation verschiedene Hefen diesen Unterschied, als sie bei höherer 
Temperatur vergähren mussten. Im Uebrigen wurde der Attenuationsgrad 
bei dieser Art der Versuchsanstellung nicht veränd^t 

Verf. beschreitet dann einen anderen Weg, den er auf die Ueberlegung 
gründet, das der Phosphor eine besonders wichtige Rolle im Organismus 
spielt, eine Rolle, die durch die Entdeckung des Zellkerns in der Hefe durch 
Waoeb^ auch für diesen Organismus noch wesentlich in den Vordergrund 
gerückt sei. Er zieht also Hefen in Würze unter Zusatz verschiedener 
Mengen und verschiedener Arten von Phosphaten, allerdings auch ohne 
positiven Erfolg, indem Unterschiede in der Attenuation nicht auftraten. 
Aber Verf. möchte aus seinen Versuchen noch keinen definitiven Schloss 
ziehen und setzt dieselben fort. 

Für gangbar hält Verf. noch zwei Wege, um den Orad der Atte- 
nuation zu ändern ; der eine derselben schliesst sich an Dttboxtbg's Versuche^ 
an; der andere gründet sich auf Pbiob's Ansicht^, dass die Attenuation von 
den osmotischen Eigenschaften der Zellmembran der Hefe abhängt, und 
schliesst sich der Methode an, nach der Wijbmaitn und Bbltbsikok^ eine 
Dextrinase erhalten haben. 

Verf. verlässt dann die Frage, ob die enzymatischen Eigenschafben 
einer Reinhefe konstant oder veränderlich sind, und wendet sich Experi- 
menten zu, welche direkt die Fragestellung beantworten sollen, inwiefern 
sieh ein Hefegemisch von den daraus isolirten Reinhefen in seinen Wir- 
kongen auf dieselbe Würze unter ganz gleichen Bedingungen unterschei- 
det Zu diesem Zwecke wurde eine Anzahl technisch verwendeter Misch- 
hefen aus der Praxis bezogen, aus ihnen je eine Anzahl Reinhefen isolirt 

^) KooH*s Jahresber. Bd. 9, 1898, p. 31. 

") Compt rend. de Tacad. (Paris) t. 128, p. 440. 

*) KocH*8 Jahresber. Bd. 7, 1896, p. 89. 

*) Brewing trade review 1899, p. 41. 
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und eadlich worden vergleichende Gährversache mit der Mischliefe und 
den daraus isolirten Beinhefen dnrchgeführt nnd die Attennation am Ende 
des Versuches bestimmt. In 3 von 9 Versuchsreihen war das Produkt der 
Mischhefe-Gährung überhaupt nicht durchgegohren, sondern sauer und ver- 
dorben: Die Hefe war von Bakterien unterdrückt. Im Uebrigen aber 
sprechen die Versuchsergebnisse durchaus für die von Jösqbksen und 
Anderen vertretene Ansicht , dass man von jeder Mischhefe eine Reinhefe 
gevdnnen kann, welche genau dasselbe leistet wie die Mischhefe, nur voll- 
ständiger, gleichmässiger und sicherer: Die Beinhefen haben grösstentheils 
die Mischhefe, soweit letztere die Gährung durchgeführt hat, im Atte- 
nuationsgrade erreicht, zum Theil übertroffen. 

Die Misserfolge der Beinhefe, welche in Burton erhalten wurden, will 
Verf. mit einer eigenartigen Zusammensetzung der Burton-Biere erklären, 
welche nach Matthews kein Kali in der Asche enthalten; vielleicht fehlt 
es auch an Phosphorsäure, und die in Burton verwendete Mischhefe hat sich 
an diese eigenartigen Verhältnisse gewöhnt, an denen jede Beinhefe anderer 
Abkunft scheitert. Verf. stellt Untersuchungen darüber in Aussicht. 

Verf. entscheidet sich zu Gunsten der Beinhefe, zu deren Züchtung 
indessen die lokal verwendete Mischhefe sowie auch die Würze derselben 
Brauerei verwendet werden sollte. Behrens, 

Joergensen (268) weist zunächst darauf hin, dass er bereits in den 
Jahren 1884/1885 die Frage nach der Anwendbarkeit der Beinhefe in der 
obergährigen Brauerei bearbeitet und im bejahenden Sinne beantwortet hat 
Nachdem die Beinhefe zunächst in der obergährigen Brauerei Dänemarks 
die Probe bestanden hatte, ist sie dann auch in England mit Erfolg ein- 
geführt, wo die Bewegung indess mit der Begründung, dass zwei Heferassen 
mindestens erforderlich seien, zum vorübergehenden Stillstand gekommen ist. 

Daran reiht Verf. die Beschreibung von 9 Heferassen, die er ans eng- 
lischen Oberhefen isolirt hat, und zwar entstammen sie zum Theil zu mehreren 
einer und derselben Bohhefe. Die morphologischen Eigenschaften der Zellen 
einer 24 Stunden alten Würzekultur, das Aussehen und die Konsistenz der 
Wtirzekulturen im Alter von 10 Tagen, die Schleierbildung in alten Kul- 
turen, das Aussehen der Sporen und die Schnelligkeit und Ausgiebigkeit 
der Sporenbildung bei verschiedenen Temperaturen, die Alkoholproduktion 
bei der ersten Gährung (bis zum allgemeinen Auftreten von Glykogen in 
den Hefezellen) und in den ersten 13 sowie den folgenden 15 Tagen der 
Nachgährung, die Säureproduktion bieten genügend Unterschiede, um die 
völlige Verschiedenheit der 9 Stämme unter sich zu beweisen. Ausserdem 
erwähnt Verf. noch die beobachteten Unterschiede im Geruch und Geschmack 
der Gährungsprodukte in den vorgerückteren Stadien der Nachgährung: 
Einige der Hefen zeigten in dieser Beziehung höchst unangenehme Eigen- 
schaften. 
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Auch ans diesen Ergebnissen folgert Verf. die Nothwendigkeit der 
EinfUhrong von reinen Hefen in die obergährige Brauerei. Behrens. 

Schnkow (335) bespricht znnftchst die verschiedenen Verfahren, 
welche beim Versenden von Reinzuchthefe nach Brennereien in Anwendung 
sind: Die Hefen werden in flüssigem Zustand in Metallkolben versendet, 
oder die Reinzuchthefen wurden in gewöhnliche Blechbüchsen gepresst 
Für Russland bringen diese beiden Verfahren Unbequemlichkeiten mit sich. 
Verf. hat daher versucht, die Reinznchthefen in Form der Grelatinekulturen 
zu versenden. Drei Jahre hindurch wurde diese Methode in der Praxis ans- 
probirt, und wenn man sie nicht nntadelhaft nennen kann, so erwies sie sich 
doch als recht bequem und billig. 

Das Laboratorium versendet die Reinzuchthefe in Reagensgläsern mit 
Wattepfropfen in Form der Kulturen auf Bierwürzegelatine und empfiehlt, 
diese Kulturen in der Brennerei auf folgende Weise zu behandeln. 

Man nimmt saures Hefengut, verdünnt es ungefähr mit demselben 
Volumen Wasser, filtrirt ab und presst etwa 3 Liter dieses Filtrates in einen 
Kolben, so dass die Flüssigkeit ein wenig mehr als die Hälfte des Gefässes 
anfüUt. Den Hals des Kolbens verstopft man nicht zu fest mit einem Watte- 
pfropfen und deckt mit einem Becherglas zu, dann erwärmt man die Flüssig- 
keit bis zum Kochen und lässt sie etwa 15 Minuten sieden. 

Um eine Mutterhefe zu bereiten, nimmt man eins von den zugesandten 
Beagensgläschen, stellt es in warmes Wasser und giesst den verflüssigten 
Inhalt des Reagensglases in den Kolben. Letzteren stellt man in einen 
Raum von 20^ R. Wenn die Würze in kräftige Oährung kommt, setzt 
man zu diesen 3 Litern Hefe in einem reinen mit gut passendem Deckel be- 
decktem Gefässe 30 Liter von saurem Hefegut, das vorher auf 70^ R. er- 
wärmt und auf 2{fi R. abgekühlt war. Darauf giesse man jede Stunde von 
dem sauren Hefegut ca. 15 Liter oder mehr, je nachdem die G^ährung geht, 
zu und bringe auf diese Weise das Quantum bis auf das für die Brenne- 
rei ndthige, lasse dann vergähren und verfahre weiter mit diesen Hefen, 
80 wie mit der gewöhnlichen Mutterhefe. 

Für die Bereitung einer Mutterhefe sind etwa 36-38 Stunden nöthig. 

Die Redaktion der Zeitschrift für Spiritusindustrie bemerkt hierzu, 
dass die Methode des Versandtes von Kulturen auf Gelatine nichts Neues ist. 

WiU, 

Bier- und Weinbereitung 

Gayon (255) bildet die verschiedenen Organismen des Weines, Wein- 
hefen, Kahmpilze und Bakterien, normale Gährungserreger und Krankheits- 
eraeuger, ab und giebt dazu kurze Beschreibungen. Von Krankheitserregern 
werden Kahm (Mycoderma vini), Essigbakterien (als „Mycoderma" aceti), 
die Bakterien des bitteren und des umgeschlagenen Weines, der Mannit- 
Bnd der schleimigen Gährung berücksichtigt. Behrens. 
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Nach Wortmann (358) wird das Abstechen der Weine in der Praxis 
rein empirisch g^ehandhabt Da aber nicht nnr die Weine verschiedeDer 
Gegenden, sondern anch verschiedene Jahrgänge bezfiglich der Zeit des Ab- 
stichs verschiedene Anfordeningen stellen, so ist eine gewisse Unsicherheit 
nnd damit das Vorkommen oft folgenschwerer Fehler (zn frflher resp. zu 
spftter Abstich) sehr erkl&rlich, wenn auch im Grossen nnd Ganzen jahre- 
lange Erfahrung das Bichtige zu treffen pflegt. Die mikroskopische ünter- 
snchnng der Tmbhefe wird das Mittel an die Hand geben, mit Sicherheit za 
bestimmen, wann der Zeitpunkt gekommen ist, den Abstich vorznnehmeiL 
Nach Beendigong der Hanptgährong, wenn der Zncker ans dem W^dn vo*- 
schwnnden ist, beginnt die Hefe ihre eigenen Reservestoffe, Glykogen mid 
Fett, anzugreifen. Dabei entstehen Alkohol (in Mengen bis 0,8 ^/o) imd 
Kohlensäure, daneben aber sicher noch andere Stoff^echselprodukte, z. B. 
Glycerin, die in den Wein übergehen und für denselben hochbedentsam sind. 
Dabei nimmt aber die Eörpersubstanz der Hefe ab und es wird Sache ein- 
gehender Untersuchungen sein, in dem mikroskopischen Aussehen der Hefe- 
zellen Anhaltspunkte zu finden, um zu bestimmen, ob diese Selbstgährung 
soweit fortgeschritten ist, dass von der Hefe keine praktisch werthvoUffl 
Stoffe mehr an den Wein abgegeben werden. Behnm* 

Roeqnes (320) hat die flüchtigen Bestandtheile des Weines zu fiAssen 
und zu charakterisiren versucht und findet unter ihnen Aldehyde, Aether, 
höhere Alkohole und Furftirol. An Aldehyden sind Rothweine ärmer (in 
Maximum 11 mg pro Liter) als die geprüften Weissweine (Minimum 18 mg 
pro Liter). Die schweren Süssweine sind besonders reich an Aldehyden 
(31-388 mg). Als Aldehyde werden solche Körper bezeichnet, welche die 
Oxydation von schwefiiger Säure durch verdünnte Jodlösung verhindern. 
Furfurol (das nach Ansicht des Ref. jedenfalls erst bei der Destillation ^tr 
steht) wurde überall nur in sehr geringen Spuren geftmden. Behrens, 

Im Anschluss an Jaoqübmin^s Angaben^ hat Mathieu (293) einen 
Versuch über das Vorkommen der Muttersubstanz des Weinbonquets in 
den Blättern des schwarzen Burgunders angestellt. Von einer künstlichen 
Nährlösung mit 15^/o Zucker und den nöthigen Nährsalzen (Ammonphoe- 
phat etc.) wurde ein halbes Liter mit 10 g Presssaft von Oktoberblättern 
der genannten Sorte versetzt und dann ebenso wie eine andere gleiche 
Quantität mit Presshefe angestellt. Nur in der Gährflasche mit dem Blatt- 
saft-Zusatz trat schon bald nach Beginn der Gährung das feine Bouquet 
der Burgunderweine auf. Auch die Rappen enthalten solche bouquet- 
gebenden Stoffe, die auch Verf. zu den Glykosiden rechnet, wenn auch ohne 
Beweis. B^trens, 

Jacquemin (266) zieht jetzt^, da die Vergährung von ganzen oder 

^) EocH*8 Jahresber. Bd. 8, 1897, p. 102 und folg. Ref. 
^ Yergl. Koches Jahresber. Bd. 8, 1897, p. 102. 
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zemebenen Blättern mit dem Most dem Wein einen BeigeBchmack nach 
trockenen Blättern verleihe, znr Verbesserang des Bonqnets der Weine 
dmpdicke Extrakte ans den Blättern vorzflglicher Rebensorten und von 
Beben ans vorzüglichen Lagen vor. Dieselben, durch Diffvurion und nach- 
trägliche Concentration in Vakuum dargestellt, riechen selbst unangenehm, 
bis durch die Gährung die in ihnen enthaltenen Glykoside gespalten werden. 
Setzt man dem Most neben Reinhefe eine massige Menge Extrakt zu, so 
erhält man eine wesentliche Verbesserung des Weines, was Verf. einmal 
direkt auf die Spaltung der Glykoside des Blätterextraktes durch die Hefe, 
wobei die riechenden Körper frei werden, zurückfährt, dann aber auch auf 
den Umstand, dass die Reinhefe bei Zusatz eines Extraktes von Reben- 
blättem aus derselben Lage, aus der die Hefe stammt, ein ihr vollkommen 
zusagendes Gfthrmedium findet Die MutterkOrper des Weinbouquets werden 
in den Blättern der Rebe erzeugt und wandern von ihnen in die Beeren ein. 
Verf. giebt an, dass bei vielen praktischen Versuchen im Grossen der Zusatz 
von Bl&tterextrakt, selbst im Verhältniss von 1 : 1000, zum gährenden Most 
stets günstige Resultate zur Folge gehabt habe. Behrens, 

Boy-€lieTrier (324) berichtet über einige mit grösseren Quantitäten 
von Gntedel- und Burgundermosten im Herbst 1898 unter den Verhält- 
nissen der Praxis angesteUte Versuche mit dem Sterilisationsverfahren 
Ro6bn8tiehl's, der die Versuche selbst leitete. Die Moste wurden, abgesehen 
von den Eontrolversuchen, unter Eohlensäureatmosphäre auf 50^ erhitzt 
und nach dem Abkühlen mit verschiedenen Reinhefen angestellt. Bei der 
Kostprobe war bei keinem der erhitzten Moste ein Eochgeschmack zu kon- 
stadren; sie zeigten vielfach aber einen rauhen Nachgeschmack, herrührend 
von den Rappen und Kämmen, so dass also das Entrappen unentbehrlich 
sein würde. Dagegen waren sie im üebrigen allgemein den spontan ver- 
gohrenen Kontroimosten überlegen. Die verschiedenen Reinhefen hatten 
ihrerseits Unterschiede im Geschmack zur Folge. Auch zur Herstellung 
alkoholfreien Getränkes aus Trauben (alkoholfreier Weine) soll sich das 
Verfahren Rosehstishl's weit besser eignen als das Verfahren Müllbb- 
Thübgau's, wie denn überhaupt der Aufsatz in eine überschwengliche 
Huldigung der Verdienste Rosbnstdehl's ausklingt. Behrens. 

Nach Kayser und Barba (270) ist vollständiger Luftabschluss oder 
eine Kohlensäure- Atmosphäre kein absolutes Erfordemiss zur Vermeidung 
des Kochgeschmacks oder der EntfKrbung beim Pasteurisiren des Mostes. 
Ehie längere Erwärmung auf 65^ C. genügt, um Hefen und Bakterien zu 
tödten; überlebende Schimmelsporen werden durch vollständiges Auffällen 
der Fässer an der Entwicklung verhindert. Bei den hier geschilderten Ver- 
suchen wurde die Erwärmung nur auf 60® getrieben, was nicht alle Hefen 
tödtet Aber auch diese Methode der Pasteurisation, ausgefährt mit Appa- 
raten dreier verschiedener Systeme, ergab sehr befriedigende Resultate so« 
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wohl bei Weiss- wie bei Bothweinen. Die Wirkung des Zusatzes venchie- 
dener Weinhefen trat in den erwärmten Weinen sehr dentlich hervor, wobei 
nicht alle Hefen gftnstig wirkten. In allen Fällen aber wirkte schon das 
Erwärmen an sich günstig auf die Entwicklnng des Weines auch ohne 
Zusatz von Reinhefe; wenn der Most der spontanen Gährung mit der fiber- 
lebenden Eigenhefe fiberlassen wurde, war der Wein regelmässig dem nicht 
erwärmten, mit der Eigenhefe vergohrenen Eontrolwein ttberlegen. 

Behrens. 

Rosenstlelll (822) berichtet über die Erfolge seines Verfahrens zum 
Sterilisiren des Mostes.^ Eüi 1897 nach seinem Verfahren bereiteter Ver- 
suchswein hatte auch jetzt seine damals konstatirte üeberlegenheit g^^n- 
ttber dem Kontrolwein bewahrt. Auch die neueren Versuche haben nach 
Verf. gezeigt, dass sein Verfahren nicht nur Krankheiten des Weines ver- 
hütet, sondern auch gleichzeitig Quantität (Ausbeute der Trauben) und 
Qualität erhöht gegenüber der gewöhnlichen Art der Weinbereitung. 

Behrefis, 

Nach Dugast (248) hat das Verfahren Tbottibb's, der die Tröster 
am Boden des Gährbehälters befestigt, statt sie in der Flüssigkeit suspendirt 
zu lassen, die ihm zugeschriebenen Vortheile früheren Eintritts der Gährung, 
geringerer Temperaturerhöhung, einer Abkürzung der Dauer der Gährung, 
tieferer Färbung und besserer Durchgährung gegenüber dem anderen V^- 
fahren keineswegs. Nur war der Extraktgehalt und die Acidität des nach 
Tbottieb erhaltenen Produktes etwas höher als die des Eontrolweines. Das 
Verfahren bietet aber einige sekundäre VortheUe. Es erleichtert die Ab- 
kühlung des gährenden Mostes in heissen Klimaten und führt in Folge der 
Nothwendigkeit, vor Beginn der Gährung den Most von den Trestem zu- 
nächst zu trennen, zu einer für die Gährung vortheilhaften Lüftung des 
Mostes. Behrens, 

Bouffard und S^michon (227) halten zur Bereitung von Weisswein 
aus rothen Trauben allein die Entfärbung durch Oxydation für brauchbar. 
Die Trauben werden gemostet, und der abgepresste Most wird dann ener- 
gisch gelüftet, nach vollzogener Enterbung, die je nach dem Gehalt des 
Mostes an Oxydase längere oder kürzere Zeit in Anspruch nimmt (bei dem 
beschriebenen Apparat sind für 15 Hektoliter Most 10-20 Minuten erforder- 
lich), mit schwefliger Säure in Form vom Kaliumbisnlfit (6-10 g pro hl) 
versetzt, um die Oxydase jetzt unwirksam zu machen, und endlich der 
Gährung überlassen. Das Verfahren hat sich in den drei Jahren 1896 bis 
1898 bewährt. Nur im letzteren kamen Fälle vor, wo aus Mangel an 
Oxydase die Entfärbung keine vollständige war, besonders bei Mosten aus 
trockenen Gegenden. Verff. empfehlen daher, eventuell mit einigen Litern 
Most einen V orversuch im Kleinen zu machen. Behrens, 

*) Koch's Jahresbericht Bd. 9, 1898, p. 125. 
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Cordler (232) hat ontersncht, weshalb Champagner nach dem Degor- 
giren und nach Zufügen des zuckerhaltigen Liqneors nicht wieder in Gäh- 
nmg geräth. Theoretisch möglich sind folgende Ursachen: ein zn hoher 
Alkoholgehalt der Flüssigkeit, eine Schwächung der Hefen durch den mehr- 
jährigen Aufenthalt in den Flaschen und endlich eine Erschöpfting des 
Weines an Hefenährstoffen. Durch entsprechende Versuche wird gezeigt, 
dass schon nach einjährigem Aufenthalt auf der Flasche die degorgirten 
Schaumweine nur ausnahmsweise noch Hefe enthalten, die kräftig genug 
ist, in dem durch das gleiche Volumen Most verdünnten, entkohlensäuerten 
Schaumwein Gährung zu erzeugen, selbst bei Durchlüftung. Nur in 2 von 
9 Versuchen stellte sich stärkere oder schwächere Gährung ein. Um so 
mehr wird die Hefe durch den üblichen dre^ährigen Aufenthalt auf der 
Flasche geschwächt werden. Ueberdies verhindert auch der hohe Alkohol- 
gehalt (12,4-13^/^ das V7iedereinsetzen der Gährung, selbst wenn dem 
mit dem Depot und mit festem Zucker oder dem Extrakt(TrockenrückBtande) 
von Most vermischten Wein nach Entfernung der Kohlensäure frische Cham- 
pagnerhefe zugesetzt wird. Wird dagegen demselben Wein unter sonst 
gleicher Behandlung der Zucker oder Mostextrakt in wässeriger Lösung 
(gleiches Volumen wie der Wein) zugesetzt, oder wird er nach Entfernung 
der Kohlensäure und eines Theils seines Alkoholgehaltes unter dem Vakuum 
der Luftpumpe bei niederer Temperatur mit festem Zucker und Hefe ver- 
setzt, so setzt die GFährung lebhaft ein. Also nicht der Mangel an Nähr- 
steifen, sondern der hohe Alkoholgehalt und die fortschreitende Schwächung 
der Eigenhefe, die nach 3 Jahren im Maximum todt ist, hindern das Wieder- 
aoftreten der Gährung beim Liqueurzusatz. Schimmelsporen erhalten sich 
viel iSnger lebendig. Behrens. 

Kelhofer (271) kommt bei seinen Untersuchungen über den Ein- 
iluss der Luft bei der Obstmostbereitung zu dem Resultat, dass die Einwir- 
kung der Luft auf den Obstbrei auch für den Ausbau und den Charakter 
des Weines von wesentlicher Bedeutung ist. Es scheidet sich um so 
weniger (wesentlich aus Eiweiss und Gerbstoff bestehender) Klämieder- 
scUag aus, je feiner der Obstbrei zerkleinert und je länger er vor dem Ab- 
pressen gestanden war, überhaupt je gerbstoff&rmer der abgepresste Most 
war. Entsprechend geht der Gerbstoffgehalt beim Ausbau in ursprünglich 
gerbstoffireichen Mosten am weitesten zurück; ebenso auch der Säur^ehalt, 
der auch unter denselben Umständen wie der Gerbstoffgehalt die grössten 
Werthe erreicht. Mit der Dauer des Liegenlassens der Trester bis zum 
Abpressen nimmt die Neigung zu Erkrankungen zu, was sich in einer ra- 
piden Steigerung des Gehaltes an flüchtigen Säuren ausspricht. Der Haupt- 
sache nach fällt die Verminderung des Gehalts an Gerbstoff und fixer 
Säure nicht in die Zeit der Gährung und ersten Lagerung, sondern in 
spätere Perioden, indem sich jedesmal nach dem Umfüllen der gerbstoff- 
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reicheren Moste eine vorttberg^hendei meist mit Eohlensäore-Entwicklimg 
verbundene Trttbnng and im Gefolge derselben die Ansscheidnng eines 
Niederschlages einstellte. 

Die Vergfthmng des Saftes auf den Trestem ergab sehr gerbstoffiBuiae 
Moste Yon geringer Haltbarkeit, die sich wieder im hohen Gehalt an flüdi- 
tigen Sänren ausspricht. Der Eiweissgehalt so gewonnenen Weines war 
höher als der des Controlweines. Trotz Gfihrrohren rochen die oberhalb des 
Saftes stehenden braunen Trester stark nach Essig, der aus den Trestem 
gepresste Wein war im Geschmack milder und säure&rmer als der andere. 

Betarens. 

Die Untersuchungen Kulisch's (276) haben mit Sicherheit ergeben, 
dass die meist empfohlenen und in der Begel angewendeten Wasserzusfttze 
bei der Bereitung von Beerenobstweinen nicht nur weit Aber das zur Ver- 
minderung der Säure des Naturmostes Nothwendige hinausgehen, sondern 
auch geradezu geeignet sind, die bei Beerenobstweinen so häufige Krank- 
heit des Mäuseins zu veranlassen^. 

Diese Wirkung zu grossen Wasserzusatzes beruht einerseits auf der 
Begünstigung der Krankheit in Folge der Verminderung der Hefenährstoffe 
und der dadurch bedingten schlechten Gährung, andererseits aber auch 
darauf, dass die zu weit gehende Herabsetzung des procentischen Säure- 
gehaltes die Entwicklung von Krankheitsorganismen erst ermöglicht, die 
sich in stärker sauerer Flüssigkeit entweder überhaupt nicht oder doch 
wenigstens nicht in einem von üblen Folgen fOr den Geschmack begleiteten 
Grade vermehren können. Besonders gegenüber einer noch wenig bekann- 
ten Weinkrankheit, bei der durch Bakterien die fixe Säure der Weine zer- 
stört und erhebliche Mengen flüchtiger Säuren, wesentlich und jedenfslls 
weit überwiegend Essigsäure, gebildet werden, spielt die Säure der Weine 
geradezu die Bolle eines Konservirungsmittels. Die Krankheit, als deren 
Begleiterscheinung immer das Mäuseln auflEUtreten scheint, ist ausser bei 
übermässig gewässerten Beerweinen auch bei Apfel- und Bimenweinen ver- 
breitet. Solche Weine werden in der Praxis vielfach als stichig bezeichnet 
Mit dem Essigstich hat das Uebel indessen nichts zu thun, da es auch unter 
Luftabschluss aufzutreten vermag. 

Bei der Herstellung von Likörweinen ist die Temperatur bei der Gtii- 
rung von wesentlichem Einfluss auf den späteren Ausbau. Nur eine niedere 
Gährtemperatnr von 15 ® sichert eine derartige Durchgährung, dass spätere 
Nachgährungen ausgeschlossen sind. Dagegen entwickeln sich allerdings 
die wärmer (bei 25 ®) vergohrenen Likörweine erheblich schneller; aber 
der Alkoholgehalt, der bei so hoher Temperatur erreicht wird, genügte 
nicht, um Nachgährungen zu verhindern. Es musste also, um Verluste zu 



») Koch'b JahreBbericht Bd. 8, 1897, p. 123; Bd. 9, 1898, p. 131. 
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TermeideD, das Auftreten von Nachgähmngen durch PastenriBiren anage- 
sehlosaen werden. Ohne dies ist z. B. bei Johannisbeerweinen erst bei 
einem Alkoholgehalt von 18 g pro 100 ccm mit Sicherheit auf das Aus- 
bleiben jeder Nachgfthnmgen zu rechnen. Bei leichten Obstweinen ist die 
Gfthrtemperatnr für den Grad der Dnrchgähmng in weiten Grenzen gleich- 
giQtig. Kalt vergohrene Weine pflegen allerdings einen frischeren, recen- 
teren Charakter zn haben. Nnr Heidelbeerweine verlangen, nm die höchste 
Qnalitfit zu erzielen, höhere Gähr- nnd Lagertemperatnr (20® C. resp. 
15-20 <^ C), schliessen sich ttberhanpt den Bothweinen an. 

SftDrearme Bimenweine sind bekanntlich sehr zn Krankheiten, zum 
Zfth- nnd Stichigwerden, geneigt. Anch hier tritt die ^Oschlich als „Stich*' 
bezeiehnete, oben bereits beschriebene Krankheit verbreitet nnd im Ge- 
folge des Verschwindens der fixen Sänre als Begleiterscheinung das 
Sehwarzwerden anf. Ob auch das Lang- und Zfthwerden nur eine Neben- 
erscheinung des „Stiches" ist oder eine besondere Erkrankung, bleibt noch 
unentschieden. Nicht beobachtet wurde bisher der sonst bei Bimenweinen 
so gefOrchtete Milchsäurestich. Der Beginn der typischen Erkrankungen 
scheint bei den Bimenweinen in den weitaus meisten Ffillen schon in die 
Zeit der Gfihrung zu fallen. Die von Müllbb-Thübgaü^ vorgeschlagene 
Behandlung der Bimenmoste mit schwefliger Säure zum Zweck der ünter- 
drflckung von Krankheitsorganismen hat in Kulisoh^s bisherigen Ver- 
aucfaen keinen nennenswerthen Vortheil gebracht. Dagegen erwies sich 
eine Beseitigung des Säuremangels durch Zusatz von Säure (200-400 g 
pro Hektoliter), am besten Weinsäure, als das beste Mittel nicht nur zur 
Verhütung von Erkrankungen, sondern auch zur geschmacklichen Verbeese- 
lung. Der Säurezusatz soll unmittelbar nach der Kelterung erfolgen. Bein- 
hefe vermindert allerdings die Neigung zum Stichigwerden, ist aber nur bei 
gleichzeitigem Säurezusatz von ausreichender Wirkung. G^bstoffizusatz 
ist bezflglich des Stichigwerdens ohne Einfluss. Behrens, 

Auch bei den säurereichen 1898 er Traubenweinen fand Kuliscli 
(277) seine IMher* gewonnenen Ergebnisse bezüglich der Säureabnahme, 
insbesondere hinsichtlich des Einflusses der Temperatur und des Alkohol- 
gehaltes bestätigt. Bei der Säureabnahme können unter Umständen neue 
Säuren, namentlich flüchtige Säuren, gebildet werden und werden thatsäch- 
llch ziemlich häuflg gebildet. Es genügt also nicht, nur die Gesamtsäure 
zu bestimmen, sondern es muss dem Schicksal der einzelnen Komponenten 
des Gesamtsäuregehaltes nachgegangen werden, von denen zunächst 
das Schicksal der Weinsäure vom Verf. in Angriff genommen ist. 

BeJirens. 

Mathieu (294) behandelt an der Hand einer neu erschienenen spa- 

^) KooH*8 Jahresbericht Bd. 6, 1895, p. 199; Bd. 8, 1897, p. 112. 
*) KooH*B Jahresber. Bd. 8, 1897, p. 119, 120. 
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niflchen Schrift fiber den Gegenstand^ die Emwirknng des lichteB anf den 
Wein. Das Licht ruft danach eine Art Beifting des Weines hervor, gieht 
dem Wein den Charakter des Alters nnd verhindert das Auftreten Ton 
Krankheiten. Die gr&nen Strahlen sollen weit weniger wirksam sein als 
weisses Licht oder die rothen oder gelben Strahlen, während Blau, Violett 
nnd Ultraviolett fiberhanpt nicht wirken. Der Verf. empfiehlt also Flaschen 
ans weissem oder gelbem Glase. Der spanische Verfisssor hat anch einen 
etwas primitiven Apparat znr praktischen Verwendung seiner Resultate, 
den „Oenofote", konstruirt. Behrens, 

Mftller-Thurgau (306) hat seine Untersuchungen über den Einfluss 
der schwefligen S&ure anf die Gfthmng fortgesetzt^ und jetzt auch die von 
ScHNKLL* bereits aufgeworfene Frage in den Bereich seiner Studien gezogen, 
ob die Hefen sich nicht an die schweflige Sfture akklimatisiren lassen. 

Ein erster Versuch sollte üb^ die bei solchen Versuchen anzuwen- 
dende Menge von Schwefligsäure und fiber ihren Einfluss auf den spontanen 
wie auf den ausserdem durch Reinhefe (Steinberg 1) geforderten Gfihrver- 
lauf Auskunft geben. Die Reinhefe wurde natfirlich fiberaU in gleicher 
Menge zugesetzt. 

Ein Zusatz von 20 mg SO, pro Liter vermag nach diesem Versuche 
die GShrung nur wenig zu hemmen. Deutlicher ist die Hemmung schon 
bei 40 mg SO,, namentlich da, wo nur die Eigenhefe wirkt. Diese war, 
wie auch die höheren SO,-Zusfitze erkennen lassen, weit empfindlicher 
gegenfiber der Schwefligsfiure als die Steinberger Reinhefe. Verf. schlieast 
daraus, dass, wenn ein Traubenmost eingebrannt, und nachher die Hefe 
Steinberg zugesetzt wird, die letztere bei der Gfihrung die Oberhand 
gewinnt, während die Eigenhefe mehr zurficktreten wird, und dass dem- 
entsprechend der Charakter des Weines von der Reinhefe in höherem Grade 
beeinflusst wird, wenn der Most eingebrannt ist, als wenn nicht 

Bei einem weiteren Versuche wurden je 800 ccm nicht sterilisirten 
Mostes, dem zur Hftlfte Steinberg-Hefe zugesetzt war, mit steriUsirtem und 
zum TheU eingebranntem Most auf 500 ccm aufgefüllt. Der eingebrannte 
Most enthielt pro Liter nach einer Bestimmung 0,5125 g schweflige Säure. 
Von demselben werden 0, 40, 80, 120, 160 und resp. 200 ccm zugesetzt^ 
so dass die resultirenden 500 ccm Most resp. 0, 41, 82, 123, 164, 205 mg 
SOg pro Liter enthielten. 

Der Most ohne SO, sowie mit 41 mg SO, pro Liter kam bei diesen 
Versuchen auffallend rasch in Gfthrung, was wohl im naCflrlichen Reich- 
tbum des Mostes an gährkrftftigen Hefen begründet ist. Nachdem der mit 
41 mg SO, pro Liter versehene Most in den ersten beiden Tagen bezfiglich 

>) Martinez Amibabbo, Tratamiento de los vinos per la luz. Madrid, 1899. 
') KooH*s Jahreflber. Bd. 6, 1895, p. 199. 
») Koch'8 Jahreeber. Bd. 5, 1894, p. 173. 
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der GShmiig hinter dem KontroUmoBt (ohne SO^) zurückgestanden war, 
holte er diesen in den folgenden Tagen nicht nur ein, sondern überholte 
ihn, was wohl in der nachgewiesenen grösseren Empfindlichkeit der zuge- 
spitzten Hefe (S. apicolatus) und anderer gährungshemmender Organismen 
gegen SO, sowie in der stärkeren Beeinträchtigung gährschwacher Hefen 
durch SO, in einem Hefegemisch seinen G^rund hat, weil in Folge beider 
Umstände die gährkräfdgen Hefen sich viel stärker entwickeln können. 

Beträchtlich war die (Hhrungshemmung schon in dem 82 mg SO, pro 
Liter enthaltenden Most, und noch weit mehr bei dem 123 mg SO, pro Liter 
enthaltenden, wo die Oährung erst nach 24-30 Tagen einsetzte. Li den 
noch stärker eingebrannten Mosten blieb die Gährung überhaupt aus. 
üebrigens geht, wie aus diesbezüglichen Bestimmungen zu ersehen war, 
der SO,-Gehalt eingebrannter Moste stetig und beträchtlich zurück, so dass, 
als die Gährung eintrat, auch die stark eingebrannten Moste keineswegs 
mehr die ursprüngliche Menge SO, enthielten. 

Der unterschied zwischen den nur mit Eigenhefe und den ausserdem 
mit Steinberg-Hefe vergährenden Mosten war nicht gross, wohl weil die 
Eigenhefe bereits sehr gährkräftige und resistente Heferassen enthielt. Die 
erhaltenen Gährprodukte zeigten nur bezüglich des Säuregehaltes grössere 
Unterschiede, indem nur in den nicht eingebrannten Weinen ein Säure- 
rflckgang, in allen anderen aber sogar eine Säurebildung stattgefunden 
hatte, welche mit wenigen Ausnahmen den Säurerückgang in Folge der 
Weinsteinausscheidung übertraf. Nur in den nicht eingebrannten sowie in 
den am schwächst eingebrannten Proben waren Eahmpilze, in ersteren 
reichlicher, vorhanden. Die Apiculatushefe, die in den nicht eingebrannten, 
spontan vergohrenen Weinen der Zahl nach mehr als die Hälfte der Hefe 
büdete, und deren Zahl bei den nicht eingebrannten, unter Beigabe von 
Steinberg-Hefe vergohrenen nur etwas geringer war, wurde in den mit 
40 mg SO, eingebrannten Proben nur spärlich und bereits in den mit 80 mg 
SO, eingebrannten überhaupt nicht mehr sicher lebend gefunden. Aehnlich 
verhielten sich gewisse stäbchenförmige Bakterien. 

Die Ergebnisse weiterer Untersuchungen fasst Verf. in folgender 
Weise zusammen: 

Die in Wädensweil kultlvirten Kassen der eigentlichen Weinhefe sind 
verschieden empfindlich gegen SO,. Am wenigsten empfindlich sind die 
auch gegen Alkohol resistentesten Hefen Steinberg 1 und Assmannshausen 5. 
Bei stärkerer Aussaat vermögen die Hefen einen SO, -reichen Wein noch 
zu vergähren, in dem sie bei schwacher Aussaat nicht aufkommen. Sehr 
empfindlich gegen SO, sind Saccharomjces apiculatus 3 und S. Pastorianus. 
Durch wiederholte Einsaat in eingebrannten Most Hessen sich verschiedene 
Weinhefen an SO, akklimatisiren. Ein massiges Einbrennen kann in ge- 
wissen Fällen, wo sonst reine Gährung schwierig herbeizuführen ist, z. B. 

Koeb's Jabnsberiobt X 9 
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bei Verarbeitung der faulen ansgelesenen Tranben, gnte Dienste bieten, 
besonders wenn es noch durch Znsatz resistenter oder akklimatisirter Bein- 
hefe unterstützt wird. Behrens. 

Bottinger (223) hatte in seiner zweiten Mittheüung „Studien Aber 
Weinbildung^ die Frage aufgeworfen nach der Ursache des Nicht- oder ver- 
späteten Eintrittes der eigentlichen Gfihrung Bchimmehider Säfte aus un- 
reifen Trauben bezw. nach der Beeinflussung dieses Vorganges durch den 
Zuckergehalt derselben. Nach neueren Versuchen ist die Ursache dieses 
verschiedenen Verhaltens mehr in der Verschiedenheit in physikalischer 
Hinsicht als im chemischen Verhalten der Säfte zu suchen. 

Verf. hat ausserdem noch den Einfluss folgender Stoffe anf den Verlauf 
der Oährung untersucht: 1. Glyoxylsäure, 2. Brenztraubensäure, S.Paral- 
dehydy 4. Aceton, 5. Essigsäure, 6. Benzaldehyd, 7. Glykolsäure, 8. Wein- 
säure, 9. Oxalsäure, 10. Citronensäure. 

Die meisten Proben überzogen sich nach mehr oder weniger langer 
Zeit mit einer mehr oder weniger dichten Eahmhaut. Frei von dieser Er- 
scheinung blieben die Proben mit Benzaldehyd, Brenztraubensäure und 
Glykolsäure. SämmtUche Säuren entwickeln Geruch. 

Brenztraubensäure, Glyozalsäure und Benzaldehyd scheinen wie mit 
Zucker, so mit dessen Verwandlungsprodukten und mit Hefebestandtheilen 
eine besondere Art von Verbindungen einzugehen. 

Die Glyoxylsäure verwandelt sich zum kleinen Theil in Oxalsäure. 

WOL 

Bottinger (224) hat bei seinen weiteren Studien^ über Weinbildung 
die Beobachtung gemacht, dass unter besonderen Gährungsbedingungen, 
die einen langsamen und schleichenden Verlauf dieses Vorganges herbei- 
führen, eine theilweise Umwandlung von Traubenzucker in eine Zuckerart 
erfolgt, die wie der Bohrzucker erst nach der Inversion Kupferoxyd reducirt 
und wie dieser in Folge der Gährung zersetzt und aufgespalten wird. Die 
Moste überzogen sich zuerst mit einer Schimmeldecke und kamen erst nach 
14 und mehr Tagen in stürmische und dann auch ziemlich rasch verlaufende 
Gährung. Schuhe, 

Mansche (309) ist ein Verfahren zur Herstellung von Ualzweinen 
patentirt worden. Entsprechend dem gewünschten Charakter des Weines 
wird eine reine Weinhefe von Trauben gezüchtet und in 50 Liter bei 30^ C. 
gemaischter Würze herangezogen. Sobald diese gährt, wird mit ihr dne in 
folgender Weise erhaltene grössere Würzemenge angesetzt: 150 kg Malz 
werden mit 450 Liter Wasser bei 70^ eingemaischt, und die Würze wird 
durch Eohrzuckerzusatz auf 26-30^ Balling gebracht, bei 55^ C. gehalten, 
damit eine Milchsäuregährung eintritt, und nach 24 Stunden und Erreichung 



^) Eooh's Jahresber. Bd. 9, 1898, p. 123. 
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eines Milchsäiiregehaltes von 0,8-l®/o auf 18^ abgekühlt. Die so erhaltene 
saure Weinhefe -Enltnr dient nach 12-148t11ndigem Reifen zum Ansetzen 
der Hanptgähmng. ^ne Bonqnethefe wird ansserdem and gleichzeitig ge- 
wonnen, indem man frisches oder gedarrtes Malz mit Wasser übergiesst 
nnd an einem warmen Orte so lange stehen lässt, bis ein ätherischer Ge- 
mch auftritt. Die so erhaltene Hefe wird dann in Würze weiter knltivirt. 
Die zur HaaptgShmng dienende Flüssigkeit ist eine Mischung von Malz- 
würze und Invertzucker. 600 kg Rohrzucker in wftssriger Lösung werden 
behufs Inversion mit 50 Liter der sauren Würze (Weinhefekultur) 16 Stxm- 
den bei 60^ gehalten und nach dem Erhitzen mit einer durch Einmaischen 
von 1000 kg Malz mit 3000 Liter Wasser bei tO^ erhaltener Würze ge- 
mischt. Die Mischung wird zunächst bis zum Erscheinen des gewünschten 
Aromas mit der Bouquethefe vergähren gelassen, worauf erst die Weinhefe- 
knltnr zugesetzt wird. Der letztere Zusatz wird mit steigendem Alkohol- 
gehalt noch mehrfach wiederholt. Nach Abschluss der ersten Gährung, die 
bei 28^ erfolgt und 4-6 Wochen dauert, wird das Produkt 1 Monat bei 50^ 
gehalten, dann filtrirt und in Fässer abgezogen. ( Joum. fed. inst, of brewing.) 

Behrens. 
Glendiniling (257) bespricht die gährungsfähigen Kohlehydrate 
des Bieres, ausgehend von den Untersuchungen von Bbown und Mobbis^ 
die fertiges Bier f^i fanden von Maltose, indem bei Zugabe frischer Hefe 
keine Gährung mehr eintrat. Demgegenüber zeigten Mobbib und Wblls^, 
dass das letztere nicht allgemein gilt, sondern dass vielfach noch Malto- 
dextrine von niederem Typus vorhanden sind, die vergohren werden. Weiter 
berührt Verf. die Unterschiede in der Attenuation, die verschiedene Hefe- 
rassen zeigen (Hefen des Typus Frohberg und Saaz, die sogar Dextrine ver- 
gfihrende Pombehefe u. s. w.) und giebt eine Methode zur Bestimmung der 
vergährbaren Substanz im Bier an, welche auf der Bestimmung des Reduk- 
tionsvenndgens gegenüber Fbhlxng's Lösung vor und nach der Vergährung 
des entgeisteten Bieres mit wenig Hefe beruht. Durch seine Versuche be- 
stätigt Verf. die Angabe Bau's^, dass alle gewöhnlichen Bierhefen hinsicht- 
lich des Vergährungsgrades fast dasselbe Resultat ergeben. Eine aus Burton- 
Hefe isolirte Beinhefe ergab den gleichen Endvergährungsgrad wie die rohe 
Burtonhefe, und ähnlich war es in den anderen Versuchen, ein Beweis, dass 
der Ersatz der Hefegemische durch Eeinhefe auch in der obergährigen 
Brauerei sehr wohl durchführbar ist. Die Nachgährung ist nicht eine selbst- 
Btändige, von der Hauptgährung verschiedene Gährung, sondern nach Verf. 
eine einfache Fortsetzung der letzteren. Endlich bespricht Verf. noch den 



1) Koch's Jahresber. Bd. 1, 1890, p. 68. 
*) EooH*B Jahresber. Bd. 8, 1892, p. 120. 
^ EoGH'8 Jahresber. Bd. 8, 1892, p. 128. 
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Einflnss des grösseren oder geringeren Gehaltes an gährnngsfähigen 
Maltodextrinen anf den Ausbau des Bieres im Fass resp. in der Flasche. 

Behrens. 

Will (849) behandelt nach einem kurzen historischen Rückblick auf 
die Gesichtspunkte, welche früher bei der Untersuchung von Hefe und Bier 
maassgebend waren, im Wesentlichen die verschiedenen Methoden, welche 
jetzt bei der Untersuchung von Hefe und Bier und Brauwasser in physio- 
logischer und biologischer Hinsicht an der wissenschaftlichen Station fttr 
Brauerei in München zur Anwendung gelangen. 

Die häufigsten Anfragen, welche aus der Praxis an das Laboratorium 
herantreten, betreffen die Reinheit einer Bierhefe, eines Fassgelägers, einer 
Reinzucht aus dem Propagirungsapparate, weiter die Ursache von Bier- 
trübungen. 

Verf. führt den Gang der Untersuchung näher aus. Zunächst wird 
eine mikroskopische Untersuchung vorgenommen, wobei auf die Gleich- 
mässigkeit der Hefezellen hinsichtlich Form und Grosse, ausserdem auf die 
Beschaffenheit des Zellinhaltes geachtet wird. Ist die Probe mit wilder 
Hefe, mit Mycoderma, S. apiculatus und ähnlichen Organismen sowie mit 
Torula oder, was hier und da vorkommt, mit Konidien von Oidium lacds 
verunreinigt, so werden sich bei der Durchmusterung dem geübten Auge 
bald da, bald dort Zellen bemerkbar machen, welche nach ihrer Grosse und 
ihrer Form, durch das Lichtbrechungsvermögen des Inhaltes, durch eine 
gewisse regelmässige Lagerung der Vakuolen, durch das Vorhandensein 
von 1-3 stark lichtbrechenden Eörperchen an bestimmten Orten innerhalb 
des Plasmas der Zellen oder in den Vakuolen, durch eine sehr starke Mem- 
bran — Eonidien von Oidium lactis, welche im Uebrigen den Hefen ähnliche 
Formen besitzen können — von der Hauptmasse der Zellen, der Bierhefe, 
abweichen. Ungleichmässigkeiten in der Form und Grösse der Zellen der 
Bierhefe, wie sie als Rasseeigenthümlichkeiten oder als Folge von Er- 
nährungsstörungen auftreten, beeinträchtigen das Urtheil, welches sonst 
schon aus der mikroskopischen Untersuchung zu gewinnen ist. 

Das Auffinden von Bakterien wird unter Umständen durch Zusatz von 
lOproc. EaUlauge zum Präparat erleichtert Verwechslungen mit gewissen 
Eiweissausscheidungen, speciell den Glutinkörperchen, liegen trotzdem nahe. 

In besonderen Fällen wird auch den der Hefe beigemengten Eiweiss- 
ausscheidungen, speciell deren Form, Aufhierksamkeit zuzuwenden sein, 
indem sich aus derselben nicht unwichtige Schlüsse bei manchen Betriebs- 
störungen ziehen lassen. 

Die mikroskopischen Beobachtungen werden noch durch die Sporen- 
kultur kontroUirt. Hierzu wird die Hefe in besonderer Weise und zwar 
gleichzeitig nach zwei verschiedenen Methoden, die sich gegenseitig 
ergänzen, vorbereitet. 
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Das eine Mal wird eine möglichst grosse Menge der Hefe (mehrere 
Knbikoentimeter) in eine mit 4^/^ Weinsäure versetzte lOproc. Bohrzncker- 
lOsong geimpft und 2 X 24 Standen bei 25^ in derselben belassen. 

Die saaere LOsiing wird nach Verlanf der angegebenen Zeit möglichst 
Boi^fSltig abgegossen und der Hefesatz in Würze übergef&hrt. 

Wenn S. apiculatns nicht vorhanden ist, so wird je nach der Zahl der 
lebenden Hefezellen die Gfthrong in der Würze früher oder später eintreten 
und sich ein Bodensatz von Hefe bilden. Derselbe wird dnrch Sporenknltur 
geprüft. Das Anssehen nnd die Beschaffenheit der Sporen ist entscheidend 
für die Frage, ob ¥nlde Hefe vorhanden ist. 

Die Xontrolle von Propaginmgsapparaten wird ausschliesslich mittelst 
der Weinsänrebehanalnng ausgeführt. 

Giebt diese Methode der Untersuchung, abgesehen von den Bakterien, 
ein Bild von den überhaupt vorhandenen, die Hefe verunreinigenden Orga- 
nismen, so erhält man durch die zweite, parallel angelegte ein Bild von der 
ungefähren Menge derselben. Hierdurch ist man in den Stand gesetzt, in 
Verbindung mit den Besultaten einer sorgfältigen mikroskopischen ünter- 
snchung der ursprünglichen Probe, ein ziemlich zutreffendes ürtheil über 
den Infektions gr ad abzugeben. 

Bei der Untersuchung gewöhnlicher Brauereihefe wird in der Weise 
verfahren, dass eine grössere Menge Hefe in Würze geimpft und auf 25^ C. 
gebracht wird. Nach etwa 24 Stunden, wenn die Hauptgährung zu Ende 
geht^ werden einige Eubikcentimeter der noch durch Hefe getrübten Würze 
in frische Würze übergeimpft und mit letzterer nach 24 Stunden in gleicher 
Weise wie das erste Mal verfahren. 

Je stärker die Infektion ist, desto rascher wird im Allgemeinen die 
wilde Hefe in die Erscheinung treten. Die Zahl der Ueberimpftmgen, welche 
hierzu nothwendig ist, gestattet bis zu einem gewissen Grade auf die Stärke 
der Infektion zu schliessen. Auch hier tritt zum Schlüsse der Ueber- 
impftmgen (es werden nicht mehr als 3 vorgenommen) die Kontrolle durch 
Sporenkultur ein. 

Der Ghang der Untersuchung bei Feststellung von Biertrübungen 
schliesst sich bei Trübung durch Organismen und Bestimmung von deren 
Art dem bei der Untersuchung von Hefen eingehaltenen an. 

Bei der Untersuchung hefetrüber Biere leistet die von P. Liin)NnB^ 
ausgearbeitete Tröpfchenkultur dem weniger Geübten vorzügliche Dienste, 
um rasch zur Entscheidung darüber zu kommen, ob Kultur- oder wilde Hefe, 
Mjcoderma etc. vorhanden ist. 

Trübimgen durch organische Ausscheidungen werden auf mikro- 
chemischem Wege nachgewiesen. 



1) Kooh'8 Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 10. 
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Bd Betriebsreyifiionein spielt die Frage nach etwaigen Infektiona- 
heerden von bienchädlichen Organismen meist eine ganz hervorragende 
Bolle. Die regelmSssige BetriebskontroUe beschrftnkt sich anf die Probe- 
entnahme von Würze anf den verschiedenen Wegen, welche sie vom Hopfen- 
seiher ab bis in den GHUirkeller nnd von hier in den Lagerkeller zu durch- 
lanfen hat Die Proben werden an der Station in der Weise entnommen, 
dass Vaknnmkolben durch Abbrechen der Spitze im Wfirze- oder Bientrom 
geö&et werden. 

Durch eine tftgliche Bevision werden die in der Wfirze durch die Yor- 
handenen Keime auftretenden VerSnderangen kontroUirt. 

Von Wichtigkeit ist hierbei die Zeit, welche vom Beginne der Probe- 
nahme bis znm ersten änsserlich wahrnehmbaren Anftreten von Organismen 
verstrichen ist, weil sich hieraus innerhalb gewisser Ghrenzen ein Bftck- 
schlnss auf die Grösse der Infektion ziehen Ifisst. 

Nach Ablauf mehrerer Tage, wenn entweder alle Würzeproben der- 
artige Yerftnderungen zeigen, dass aus denselben auf eine Infektion mit 
Sicherheit geschlossen werden darf, oder wenn nach Stägiger Wartezeit 
derartige Erscheinungen nicht aufgetreten sind, werden die Proben zunSchst 
mikroskopisch und dann, wie Mher angegeben, physiologisch untersucht. 

Die biologische üntersuchxmg von Brauereiwasser bedarf noch eines 
gründlichen Studiums und wesentlicher Verbesserungen, da gerade sehr 
bierschädliche Bakterienarten nicht in die Erscheinung treten. 

Von einer Beihe sehr häufig, man darf sogar sagen fast regehnässig 
aus Brauereiwässem sich entwickelnden Sprosspilzen, welche hauptsächlich 
der Gruppe Torula zugerechnet werden müssen, muss erst durch eine 
genaue Üntersuchxmg festgestellt werden, ob sie bei der Beurtheilung des 
üntersuchungsergebnisses zu berücksichtigen sind. WUL 

Briant (228) unterscheidet zwei Nitratquellen für Gebrauchswässer, 
einmal das Auslaugen nitrathaltiger Schichten des Erdbodens und zweitens 
die Nitrifikation organischer stickstoffhaltiger Substanz, bezüglich deren 
er anscheinend nur die Untersuchungen von Wasbikotok (1878) und 
Fbankland^ kennt. Die Ansichten über den Einfluss des NitratgehalteB 
der Wässer auf den Brauereiprocess sind sehr verschieden. Verf. fand bei 
seinen Versuchen einen Nitratgehalt von bis 3 g, ja bei harten Wässern 
von bis 4 g pro Gallone unschädlich; überstieg der Gehalt an Nitrat aber 
5 oder 6 g pro GraUone, so stellten sich Schwierigkeiten bezüglich der Hefe, 
fehlerhafte Crährungen und oft mangelhafte Haltbarkeit, in manchen FäU^i 
auch eine zu heUe Färbung des Bieres ein. Dass insbesondere die Fehler 
in der Färbung und in der Attenuation auf einer direkten Wirkung der 
Nitrate auf die Hefe beruhen, folgert Verf. aus Erfahrungen der Praxis, 



1) Eooh'b Jahresber. Bd. 1, 1890, p. 107. 
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wo in dnem Falle bei Hefewechsel die Mache Hefe dreimal normales Pro- 
dukt zn liefern und erst von der vierten Gfthmng an die ttblen Erschei- 
nungen zu liefern pfleg^te. Da nach Lattbhnt^ Hefe xmter ümstftnden Ni- 
trate za Nitriten zn redndren vermag, and die ans diesen dnrch organische 
Sflnren frei werdende Salpetrigsftnre ein nngemein heftiges Hefegift ist, 
80 mag manchmal Nitritbüdnng die Ursache sein. Meist ist indes kein 
Nitrit in der g&hrenden Maische nachzuweisen. Das hftnfig zn beobachtende 
frfiOie Sauerwerden mit nitrithaltigem Wasser gebrauter Biere mOchte 
Verf. darauf zurfickftthren, dass die fQr Hefe unbrauchbaren Nitrate eine 
besonders gfinstige N-Qnelle fllr Bakterien liefern (I). Verf. erwähnt noch 
liAUBXHT's Verfahren, Hefe durch wiederholte Kultur in Lösungen mit 
steigendem Nitrat- und Formaldehydgehalt an Nitrate zu cJcklimatisiren, 
spricht ihr aber praktische Bedeutung ab. 

Bef. mochte eher glauben, dass nitrathaltige Wässer deshalb und 
insofern für den Brauereibetrieb gefährlich sind, als sie meist verunreinigt 
sind und dementsprechend gelegentlich resistente Keime von Bakterien 
führen dürften, die zu Störungen im Betrieb Veranlassung geben können. 

Be/irens. 

Schmidt (327) hat, angeregt durch den Vortrag Lindnbb's^, Ver- 
suche über das Spunden mit Hefe angestellt. Auf ein 20 hl-Fass nahm 
derselbe ungefähr 2-3 Liter Msche, gut abgewässerte Hefe, zog dieselbe 
mit gekochtem, abgektlhltem Wasser auf und gab sie auf das zu spundende 
Fass; nun wurde mit Bier spundvoll gemacht und zugeschlagen, später zog 
Verf. nicht mehr mit Wasser auf, sondern mit dem zu spundenden Bier. 

Die auf diese Weise gespundeten Biere zeichneten sich durch schönes, 
kompaktes haltbares Mousseux und reinen Geschmack aus, zogen sich aus- 
gezeichnet durch den Filter, und es konnte sogar die Spundungsdaner um 
einige Tage verringert werden. Femer hatten diese Biere nicht den süss- 
lichen Geschmack, welcher den mit Kräussen gespundeten sonst gewöhnlich 
anhaftet Was die Haltbarkeit anbetrifft, so konnte Verf. auch früher nie 
über dieselbe klagen. Die mit Hefe gespundeten Biere hielten sich 3-4 
Wochen lang ausgezeichnet auf Flaschen. Will. 

BtUfer (326) theilt ebenfalls im Anschluss an den Vortrag von Linb- 
KSB über die Wirkung xmd den Einfluss der Hefe als Zusatz zum Biere an 
Stelle der Kräussen, Folgendes mit. 

Die Verwendung von Hefe in der angegebenen Weise zur Herstellung 
recht haltbarer Flaschenbiere scheint nach dieser Mittheilung schon eine 
sehr alte zu sein. Dem Bier wurde pro Tonne (ca. 120 Liter) ^/^, auch 
wohl 1 Liter recht frische, dickbreiige obergährige Stellhefe zugesetzt. 
Die Flaschen wurden verkorkt in einem Keller von 8-10^ R. aufr^ht auf- 

1) EooH*8 Jahresber. Bd. 1, 1890, p. 58. 
*) EoGH*8 Jahresber. Bd. 9, 1898, p. 128. 
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gestellt. Nach 6-8 Tagen war das Bier „flaschenreif . Der Geadimack 
war sehr angenehm nnd ein ganz „hefereiner^ anch dann, wenn die Biere, 
um dieselben etwas frflher znm Ausschank bringen zn können, nüt einem 
kleinen Qnantnm klar gekochten Eolonialznckers versetzt waren. Die Biere 
wurden stets blitzblank. Wnrden dieselben in Ermangelung von Hefe mit 
Krftnssen ( Jnngbier) versetzt, so worden sie wohl anch fein klar, doch lag 
der Bodensatz in der Flasche niemals so fest wie bei denen mit Hefeznsatz, 
nnd sie zeigten nicht so dichte Schanmhaltigkeit nnd entbehrten des feinen 
G^eschmackes, waren anch nicht von so guter Haltbarkeit. Auch die Er- 
fahrungen, welche Verf. in späteren Jahren und an verschiedenen Orten in 
der Praxis gemacht hat, zeigten, dass das Verfahren mit gutem Erfolg 
gehandhabt wurde und er selbst hat sogar Ezportbiere in (Gebinden mit 
Hefezusatz zum Versand gebracht Will 

Delbrflek (235) sprach sich auf der Oktobertagung d^ Vereins 
Versuchs- und Lehranstalt für Brauereien in Berlin gelegentlich der Be- 
sprechung technischer Fragen dahin aus, dass das Nassgeben bei der Ober- 
gährung unter allen Umständen vorzuziehen sei. Unter „Nassgeben^ ver- 
steht Dblbbück, dass man die Hefe bei möglichst schneller Ingährungsetzung 
verbunden mitVorgähmngfclhrt Die ganze Schwierigkeit f&r die obergfth- 
rige Brauerei liegt in den hohen Anstellungstemperaturen, welche fOr 
diesen Betrieb nothwendig sind. Am einfachsten Ist es, wie es die Berlins 
Weissbierbrauereien machen, dass man die Hefe in einem Nebengähr- 
bottich oder in einem Vorstellbottich vorstellt, die Würze zusetzt, das 
Ghmze in Gährung kommen lässt unter möglichst kräftigem Umrühren und 
die Hefe möglichst gleichmässig vertheilt. WM. 

Schonfeld (329) weist zunächst darauf hin, wie bei der bisherigen 
Fabrikationsmethode oder durch die starke Verdünnung des WeissbiereB 
in den Flaschen die Organismen, welche zuföUig der Hefe beigemischt 
sein können, sich vermehren und das Bier krank machen. Die Kalamität, 
dass das Bier „IsJig** wurde, ist in den letzten Jahren oft beobachtet worden. 

Weissbiere, welche nicht verdünnt werden, kann man leicht blank 
machen. 

Der Satz in der Flasche kann sich beim Ausschänken lösen oder das 
Bier ist durch zu starke Nachgährung sehr stümusch geworden und kann 
dann nicht ganz ausgeschänkt werden. Das Bier blank auf die Flaschen 
zu bringen, ist von zwei Seiten versucht worden. 

Nach dem Verfahren von Sghandbbl lässt man zwar das Bier wie 
gewöhnlich 5-6 Tage gähren, aber die Nachgährung, die Reife, die man 
sonst erst auf der Flasche erhält, geht in grossen Behältern unter einem 
durch die Hefe erzeugtem Druck von Statten, das Bottichbier wird mit 
Kräussen verschnitten, wie man das Flaschenbier verschneidet. Dieses 
Hischbier wird in die festen Butten, welche verschlossen werden, gefällt. 
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Die Gfthnmg in den Bntten dauert 14 Tage bis 4 Wochen. Die Hefe 
setzt sich, auch die MilchB&nrestäbchen gehen zu Boden, das Bier klärt sich 
und kann klar abgezogen werden. 

Babth giebty um das Bier beim Nachreifen auf der Butte zur Klä- 
rong zu bringen, Spähne zu. 

Im AuflchluBS an die Mittheilungen von SoHÖyvBLD erläutert 
ScHASBBBii sein Verfahren näher, speciell die technische Seite desselben. 

WiU. 

Selioiifeld (828) berichtet über die Technik der Fabrikation der 
obergfthrigen Biere, der GährfOhrung, die Behandlung der Biere auf dem 
Transport u. s. w. 

Als verschiedene Typen von obergährigem Bier kOnnen in Deutsch- 
land die sächsischen Einfach-Biere, das Grrätzer Bier und das Berliner 
Weissbier angesehen werden. 

Beim Weissbier wird die Säuerung einzig durch die der Hefe beige- 
nüschten Milchsäurestäbchen erreicht. Die Würzen, welche nicht gekocht 
werden, sind annähernd steril. Milchsäurestäbchen und Hefe gehen sym- 
biotisch in ziemlich konstantem Verhältniss durch die Gährung hindurch. 
Die Temperatur ist von grossem Einfluss auf die Säurebildung. 

Vortragender beschreibt dann die Herstellung englischer, obergähriger 
Biere. 

Die Gährung ist in England im Allgemeinen eine Bottichgährung; 
dieselbe dauert länger als in Deutschland: 5-7 Tage xmd die Gährtempe- 
rator ist eine viel niedrigere. Mit 10-11^ stellt man an, lässt dann die 
Gährtemperatur auf 16-17^ steigen und kühlt eventuell schon am 2. Tag. 
Während dieser Gährzeit ist auch der Hefenauftrieb ein langsamer; die 
Kräussenbildung ist eine ungeheure und geht in einzelnen Brauereien bis 
zu 10 Fnss hoch. 

Nach der Bottichgährung werden die Biere geklärt. Die Biere, welche 
auf Flaschen gezogen werden, lässt man häufig nach Zugabe von trockenem 
Hopfen auf kleinen Lagerfässem 3 bis 4 Monate lagern. Die Nachgährung 
ist eine sehr langsame. Anfangs findet man im Allgemeinen nur normale 
Hefe, später aber fast ausschliesslich wilde. 

Man vertritt in England den Standpunkt, dass eine normale Heferasse 
nicht genügt eine anhaltende und genügende Nachgährung zu unterhalten. 
Vortragender schliesst sich diesem Standpunkt an. Derselbe bespricht 
ausserdem die Herstellung der englischen Qualitäts-Biere, welche sich durch 
Milde, Süsse und Vollmundigkeit auszeichnen. Die Hauptgährung sucht 
man zu hemmen, indem man die grossen Anstellbottiche, in welche die 
Würze zuerst gelangt, mit kleinen Bottichen, die zum Theil geschlossen 
sind, um dem Bier die Blume zu erhalten, vertauscht. 

In der Brauerei von Burton of Trent ist ausnahmslos, aber auch fast 
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nur dort, die FassgShnmg ttblich. Dieselbe unterscheidet sich von der 
in Deutschland üblichen g^anz wesentlich. WüL 

Grauaug nnd Kranz (258) haben sich in England ein YerfAhren 
ssor Beschleonignng der GShmng patenüren lassen, das darin besteht, dass 
sie die gebildete Kohlensäure sammt den flüchtigen Nebenprodukten der 
GHUming ableiten. Die letzteren trennen sie von der Kohlensäure durch 
Waschen oder durch plötzliches Abkühlen nach vorheriger Erwärmung. 
(Joum. fed. inst, brewing.) Behrens. 

Lnhmann (291) hält das Projekt einer Gewinnung der G^ährunga- 
kohlensäure für Handelszwecke für aussichtslos, schon mit Rücksicht auf 
die Konkurrenz der fabrikmässig gewonnenen flüssigen Kohlensäure. H(k^b- 
stens wäre die Verwendung in eigenem Betriebe in Amerika denkbar, wo 
man das Bier vielfach mit Kohlensäure imprägnirt, um seine Haltbarkeit 
zu verstärken. (Joum. fed. inst brewing.) Behrens. 

Kropfs Patent (272) besteht darin, dass er in das Bier nach einer 
8-12 Tage dauernden Gährung 4-6 Stunden ozonisirte Luft einleitet. Dieses 
Verfahren soll die länger dauernde Beifhng im Keller vollständig ersetzen, 
so dass man mittels desselben in 14 Tagen vollständig reifes und gennss- 
fähiges Bier erzielen kann. (Joum. fed. inst, of brewing.) Behrens. 

Brennerei 

Hanow (259) erwähnt in seinem Bericht unter Anderem Versache 
von LüCiEN Oentil^ über die Frage, ob der Amylalkohol in Bohalkoholen 
ein direktes Stoffwechselprodukt der Hefe sei. Versuche mit der Hefe einer 
Eübenbrennerei, welche einem Gährbottich entstammte, der beträchtliche 
Mengen von Amylalkohol enthielt, fielen negativ aus und bestätigten die 
Ansicht von Linbet und Psbdbix, nach welcher die Ursache der Amyl- 
alkoholbildxmg ausserhalb der alkoholischen Grährung zu suchen sei 

Bei den Versuchen von Kusssrow* über den Einfluss der Gährtempe- 
ratur in Lufthefefabriken auf die Beschaffenheit der Hefe wurden Temi>e- 
raturen von 24^ B., 14-15® R. und 12<^ E. geprüft. Bei den höheren Tempe- 
raturen ergaben die Versuche schnellere Gährung, bei der mittleren Tem- 
peratur (14-15® R.) wurde die höchste Hefeausbeute erzidt. Je höher die 
Temperatur war, um so dunkler färbte sich die Hefe und um so mehr steigerte 
sich die Flockenbüdimg derselben. Für die Farben der vergohrenen Würzen 
gilt das Gleiche wie für die Hefen. 

Andere in dem Bericht des Verf. erwähnten Arbeiten sind bereits an 
den entsprechenden Stellen dieses Jahresberichtes referirt worden. Schulze. 

Matthews (295) giebt einen kurzen üeberblick über die Gährung im 



1) Zeitschr. f. Spiritiuind. 1898, p. 16. 
•) Brenn.-Ztg. 1898, p. 2046. 
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Brennereig^ewerbe, wobei er die Unterschiede gegenüber den Zielen des 
Braaers hervorhebt. Er stützt sich insbesondere auf die Handbücher von 
MlBGKSB (Spiritnsfabrikation) nnd Dusst (Presshefefabrikation). Zorn 
Sehhiss bezeichnet er kurz die Anssichten, welche einerseits die Anwendung 
von Bitohkbb's Entdeckung in der Brennerei, andererseits das Verfahren 
EFFBOHT'Sy Hefe an Deztrinyergfthrung zu akklimatisiren^, haben dürften. 
In ersterer Beziehung kommt er, selbst fOr den Fall, dass es gelftnge, durch 
HefepresBsaft concentrirte Maischen zu vergfthren, zu einem negativen Re- 
sultat. Behrens. 

Schukow (336) untersuchte einige Rassen Weinhefen auf ihre Taug- 
lichkeit für Brennereizwecke. Er stellte eine Reihe von Versuchen im 
Laboratorium an, durch die das Verhalten dieser Hefen zu Malzwürze und 
deren Typus bezüglich der Vergfthrung bestimmt werden sollte. Die Resul- 
tate sollten zu einer Auswahl der passenden Rasse zu Versuchen in der 
Praxis führen. 

Es wurden zwei Reihen von Versuchen angestellt: 1. mit Melitriose- 
ICsung und 2. mit gehopfber Würze. 

Für die erste Reihe wurde Iproc. MelitrioselOsung mit Hefeabkochung 
bereitet, in kleine Fläschchen gebracht und sterilisirt. Die geimpften Eölb- 
ehen blieben drei Wochen bei 25-25,5® stehen. Hierauf wurden 3 ccm der 
von den Hefen abfiltrirten Flüssigkeit mit 1 ccm FsHUKo'scher Lösung 
vermischt, fünf Minuten lang in siedendem Wasser erhitzt und die Reduk- 
tion beobachtet. 

Verf. verwendete zu diesem Versuch 57 Hefen. Für die zweite Reihe 
der Versuche wurden etwa 250 ccm sterilisirte gehopfte Bierwürze von 
11,6^0 B. in gewöhnliche sterilisirte Flaschen, die mit Wattepfropfen ver- 
schlossen waren, gefQllt, mit der entsprechenden Heferasse geimpft und auf 
25-25,5® gebracht. Von Zeit zu Zeit wurden die Kulturgefässe gewogen 
und dauerte der Versuch so lange, bis der Verlust an Kohlensäure während 
24 Stunden 0,1 g nicht überstieg. 

Wie aus den in einer Tabelle zusammengestellten Resultaten ersicht- 
lich ist, muss man die grösste Zahl der untersuchten Rassen zum Typus 
Saaz rechnen, nur die Hefe Nieder-Ingelheim gehört zum Tjrpus Frohberg. 
Keine von den untersuchten Rassen nähert sich dem Typus Logos oder 
Pombe. Einen dem des Schizos. Pombe naheliegenden Vergährungsgrad gab 
die Hefe S. meüacei (Jamaika). Wiü. 

Wlttelshofer (354) hat bei einer grösseren Anzahl von Brennerei- 
Revisionen die Beobachtung machen können, dass oft die richtige Säuerung 
das Hefengutes nicht gelingen wollte, weil von den Betriebsleitern dieEin- 



^) Kooh'b Jahresber. Bd. 9, 1898, p. 111. (Joum. fed. inst, of brewing 
▼oL 4, p. 673.) Dieser Jahresbericht p. 110. (Joum. fed. inat brew. voL 5, p. 601.) 
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richtnng des DampfinaiflcUiobses und des Anwfirmens des sauren Hefengntes 
falsch verstanden und falsch angewandt wurde. 

Verf. nimmt Veranlassung darauf hinzuweisen, dass einmal das Vor- 
handensein genfigend grosser Milchsfturemengen eine Nothwendigkeit für 
einen reinen Verlauf der Gähmng ist, und dass bei zu geringer Säuerung 
das in den letzten Jahren fast überall mit Erfolg eingef&hrte Verfahren 
des Aufwärmens des gesäuerten Hefengutes auf 56-60^ R. nicht nur in 
seinem Erfolge beeinträchtigt wird, sondern dass bei zu gering eingeleiteter 
Säuerung dieses Aufwärmen unter umständen eher schädlich als nützlich 
sein kann. Eine reichliche Säuerung wird aber dadurch erreicht, dass die 
Hefemaische während des grGssten Theiles der Säuerung bei Temperaturen 
verweilt, die eine reichliche und reine Säuerung bedingen, d. h. bei Tempe- 
raturen zwischen 40-43^ B. 

Zur Einleitung und Fortpflanzung der Säuerung darf man nur Maische 
verwenden, welche aus gut und sorgftltig gesäuertem Hefegut vor dem 
letzten Aufkochen desselben entnommen ist. Bei rein gesäuertem Hefengnt 
kann man dasselbe der Hefemaische nach der Verzuckerung und nach der 
Abkühlung auf 43-45® zusetzen, weniger gut gesäuertes Hefengut wird 
man durch Zusatz zur frisch gemaischten Hefe, also bei 51-52® B., erst 
noch einer Reinigung unterwerfen müssen. WilL 

Lange (282) hat auf Veranlassung von Delbbügk Versuche mit 
technischer Milchsäure, welch* letztere Wkhmbb^ als zweckmässigen Ersatz 
für die bisherige durch natürliche Milchsäuregährung hervorgebrachte 
Säuerung des Hefengutes empfohlen hatte, in 2 Brennereien durchgeführt 

Vereinzelte Versuche, welche früher mit technischer Milchsäore an- 
gestellt wurden, haben die Frage, ob dieselbe in Eartoffelbrennereien einen 
vollwerthigen Ersatz für die natürliche Milchsäuregährung bieten kann, 
nicht entscheiden können. 

Versuch I. Ein Vergleich der für den Säuregehalt der beiden sanren 
(durch Zusatz von 2,5 und 1,5 Liter technischer Milchsäure auf ein Hefe- 
geftsB und natürliche Säuerung) Hefemaischen angegebenen Zahlen iSast 
erkennen, dass eine abnormale Säurezunahme während der Gährong bei 
keiner der beiden Säuerungsarten stattgefunden hat 

Der Verlauf der Grährung zeigte in einzelnen Phasen Unterschiede. 

In der Erwärmung blieb die Hefe mit technischer Milchsäure während 
der 248tündigen G^ährzeit stets um 2-4^ R. hinter der anderen zurück, ao 
dass dementsprechend sich auch die Reife der Hefe gegenüber der anderen 
um etwa 3-4 Stunden verzögerte. 

Ein weiterer Unterschied war regelmässig in der Lebhaftigkeit der 
Gähmng der beiden Hefen gegen Eintritt der erforderlichen Reife bemerk- 



^) EocH*8 Jahresber. Bd. 9, 1898, p. 111. 
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bar; es zeigte dann nämlich die Hefe mit technischer Hilchs&nre gegenüber 
der anderen eine sichtbare Ermattnng, hervorgemfen durch Schädigung 
der Diastase durch die Milchsäure und dadurch der nothwendigen Nach- 
verzuckerung. 

Die Erwärmung der Parallelbottiche der Hauptmaische war, ent- 
sprechend den Erscheinungen bei der Vergährung der Hef en, ebenfalls eine 
ungleiche. 

Die Bottiche mit technischer Milchsäure kamen später an und wurden 
auch später zum Abbrennen reif. Bei der Vergährung kam dieser üebel- 
stand nur in geringem Maasse zum Ausdruck. 

Die aus den Bottichen mit technischer Milchsäure erzielten Ausbeuten 
sind durchgehends als günstige zu bezeichnen. Mittelst der Analyse wurden 
12,5-14^/^ Alkohol im Filtrat der zum Abbrennen reifen, vergohrenen 
Maische ifestgestellt, was unter Zugrundelegung der steueramtlichen Ab- 
fertigung einer Ausbeute von 12,3^/o vom Maischraum entspricht. 

Versuch U. Die bezflglich der Vergährung der Hefe bei Versuch I 
gemachten Beobachtungen traten auch hier in ähnlicher Weise zu Tage. 
Die mit technischer Milchsäure angesäuerte Hefe gebrauchte bei gleicher 
Anstelltemperatur und gleichem Zuckergehalt der Hefemaischen eine längere 
Zeit zur Vergährung derselben als die Hefe mit natürlicher Milchsäuerung. 

Bei geringerem Zusatz von technischer Milchsäure wurde die GFährung 
flotter und verlief schneller, so dass die Hefe mit technischer Milchsäure bei 
dem erforderlichen Zeitpunkt der Beife nur noch etwa 1 Stunde hinter der 
Parailelhefe zurück war. 

Die Säurezunahme während der Gährung der Hefe blieb selbst bei 
dem geringsten Säurezusatz von 500 ccm pro 100 Liter Hefenmaische in 
den zulässigen Ganzen. Die Säurezunahme war in der mit technischer 
Milchsäure geführten Hefe sogar geringer als in den unter dem Schutze 
natürlicher Milchsäuerung vergohrenen Parallelhefen. Während sich in letz- 
teren eine durchschnittliche Säurezunahme von 0,1-0,8 ergab, konnte in 
jener in den meisten Fällen überhaupt keine Säurezunahme nachgewiesen 
werden. 

Ob die Reinheit der Gehrung wie in den vorliegenden Versuchen für 
alle Fälle auch unter anderen Verhältnissen und bei jedem beliebigen 
Material durch ein derartig geringes Säurequantum gewährleistet ist, lässt 
sich nicht mit Sicherheit behaupten. Wie gross der Säurezusatz zum Hefen- 
gut sein muss, kann von verschiedenen Umständen abhängig sein. 

Das Angähren der Bottiche mit der Hauptmaische ging bei Zusatz 
von technischer Milchsäure bei den anfänglichen Versuchen nur langsam 
von Statten, so dass die Hauptgährung derselben etwa 4 Stunden später 
eintrat als bei den Parallelbottichen; auch war die Nachgährung weniger 
kräftig und anhaltend. 
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Mit der Vennindenmg des SäurezasatzeB jedoch trat mit der schnelleren 
Erw&rmnng der Bottiche anch eine frühere Angfthnmg ein. 

Der Oähnmgsverlanf war als normaler zn bezeichnen. Die Maischen 
yergohren bei einem anfänglichen Zuckergehalt von 22-24^ Bllg., dem 
geringen Sftnregehalt in der reifen Maische entsprechend, bis anf 1,0 bis 
1,5^ Bllg. 

In der Ausbeute blieben die mit technischer Milchsfiure geführten 
Bottiche nicht hinter den Parallelbottichen zurück. Die mittelst Analyse 
festgestellten Alkoholzahlen der einzelnen Bottiche liegen zwischen 10,5 
und 13%, was einer durchschnittlichen Ausbeute von 11,8-11,5% vom 
Baume entspricht 

Auf Gfmnd der vorliegenden Resultate muss die Möglichkeit einer 
Verwendung technischer Milchsäure in Eartoffelbrennereien zugegeben 
werden. Eine Mehrausbeute durch eventuelle bessere Vergährung haben 
die Bottiche mit technischer Milchsäure nicht ergeben. Andererseits aber 
ist die Möglichkeit gegeben, unabhängig von allen äusseren Einflüssen die 
Säuerung des Hefengutes gleichmässig zu führen, wodurch ein gleich- 
massigeres Arbeiten überhaupt und folglich auch eine gleichmässigere Aus- 
beute erzielt werden kann, als wenn der Säuregehalt schwankt. 

Eine wesentliche Arbeitserspamiss mit der YereinfAchung des 
Säuerungsverfahrens ist nicht verbunden. 

Auch die Bereitung und CKlhrfflhrung der Hauptmaische würde keine 
Aenderungen erfahren. Will. 

Nach den Versuchen von Moritz (303) hat sich ergeben, dass es 
vortheilhaft ist, bei Anwendung von technischer Milchsäure eine 24stün- 
dige Hefe zu führen. Femer würde es von Vortheil sein, bei hochprocen- 
tigen Maischen und 96 stündiger Oährzeit einen höheren Säurezosats 
(1500 ccm) zu geben. Dagegen würden Maischen bei einem Zuckergehalt 
von 24-22 ^/o mit einem Säurezusatz von 750 ccm auf 100 Liter Hefm- 
maische noch gut zu vergähren sein, selbst bei einer Gährdauer von 72 
Stunden. Witt. 

Lange (283) weist auf Grund von Wahrnehmungen, welche er 
gelegentlich bei Betriebsrevisionen gemacht hat, auf einige bei der Hefen- 
bereitung begangene Fehler hin. 

Zunächst berührt er kurz die Beinhaltung der Bohrleitungen nnd 
GefSase. 

Bezüglich der Concentration der Maischen findet man zuweilen ftdndie 
Grundsätze beobachtet Die Herstellung einer concentrirten Hefenmaische 
ist dringend anzurathen. Als wünschenswerthe Concentration dürfte ein 
Zuckergehalt von 22-24 <^ Bllg. zu bezeichnen sein. 

Die flrüher allgemein, heute nur noch vereinzelt hergestellte dünnere 
Grünmalzhefe muss daher für Dickmaischen als unzweckmäsaig bezeich- 
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net werden. Die gefOrchtete Erscheiniuig des ümschlagens und Uatt- 
werdens der Hefe ist in concentiirten Hefen so ^t wie unbekannt. 

Ein weiterer Vortheil ist endlich darin zu erblicken, dass die Maisch- 
temperatoren in einer znckerreichen Maische hQher gewählt werden können 
als in einer zackerarmen. Je höher man aber die Maischtemperataren wählen 
kann, nm so mehr kann die sterilisirende Aufgabe des Maischprocesses znr 
Geltung gebracht werden. Im Interesse einer reineren Gährong liegt es 
mit der Abmaischtemperatnr des Hefengotes auf 52 ^B. nnd höher hinanf- 
zngehen. Bei stark schimmeligem Malze nnd fanlen Kartoffeln dürfte eine 
Endtemperatnr von 54-56® R. nicht nnr als zulässig, ^sondern sogar als 
zweckmässig zu erachten sein. Abmaischtemperaturen von 60-65® B. sind 
za verwerfen. 

In Beziehung auf die Säuerung werden ebenfalls vielfach Fehler ge- 
macht Mit dem in den Brennereien nach beendeter Säuerung ttblichen Anwär- 
men auf 60® B. wird auch ein Abtödten des Milchsäurepilzes bezweckt, 
aber erst nach Beendigung seiner Arbeit. In einem gegebenen Falle bei 
Betriebsstörung hatte er dieselbe offenbar noch nicht geleistet, als er vernichtet 
wurde, daher die geringe Säure im Hefengut, die starke Säurezunahme 
in der gährenden Hefe und als unausbleibliche Folge eine schlechte Ver- 
gfihrnng in der Hauptmaische. 

Um eine hinreichende Säuremenge zu erzielen, muss die Temperatur 
zwischen 40-47® B. gehalten werden. 

Von gutem Erfolg fOr eine reichliche Säurebildung ist erfahrungs- 
gemäss ein öfteres Durchschlagen des Hefengutes in den ersten Stunden 
des Säuerungsprocesses. Ausserdem kann die Säurebildung auch dadurch 
erheblich gefördert werden, dass beim Beginn der Säuerung eine Aussaat 
reingezflchteter Milchsäurebakterien zugesetzt wird. 

Ein längeres Stehenlassen des abgekühlten Hefengutes, wie man es 
zuweilen beobachten kann, ist ein grober Fehler in der Hefenftthrung. 
Auch der Zeitraum zwischen Entnahme der Mutterhefe und der Verwen- 
dong der Hefe zum Anstellen der Hauptmaische muss nach Möglichkeit ab- 
gekürzt werden. 

Grössere Beachtung sollte noch die Beurtheilung des Beifezustandes 
der Hefe finden. Es muss neben der Feststellung der vergohrenen Zucker- 
proeente das ganze Bild des Oährungsstadiums bei der Beurtheilung mit 
in Betracht gezogen werden. Im Allgemeinen soll man die Hefe möglichst 
weit vergähren lassen. Andererseits ist jedoch zu bedenken, dass der gün- 
stigste Zeitpunkt dann eingetreten ist, wo noch nicht alle Nahrung aufge- 
zehrt ist, weil ja die Hefe bis zu ihrer weiteren Verwendung in Thätigkeit 
bleiben muss. Will. 

Tietze (842) theilt im Anschluss an die Ausführungen von Lanov 
seine Erfahrung^ mit. Beinahe jedes Mal liegt bei Bevisionen der Fehler 
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in der Hefekammer. In Hefengefftssen von 6-800 Liter Inhalt können die 
gevrünscbten Säaemngstemperatnren mit Leichtigkeit gehalten werden. 

Die Hefe moBS beweglich sein, eine allzu dicke pampige Hefe wird 
matt. Verf. giebt dem Hefengnt gern 22-24^ Sacchar.- Anzeige, doch mnas 
man diese ans stftrkereichen EartofEeln herstellen können. Von 14-16- 
proc. Eartojffeln 22-24proc Sacch.- Anzeige im Hefengat zn bekommen, ist 
unbedingt nicht zu empfehlen. 

Ein grosser Fehler wird nach der Ansicht des Verf. in der Bichtuig 
gemacht, dass die Hefe allzu oft verworfen wird oder mit Presshefezusats 
die Hefe gestärkt wird. 

Verf. hat zuweilen die Erfahrung gemacht, dass eine unreife Hefe bei 
ca. 10^ Sacch.- Angeige bessere Eesultate liefert als eine überreife Hefe. 

Steht gutes Malz zur VerfElgung und ist die Sauerungstemperatur nicht 
unter 39^ B. gesunken, so fSUt das Aufkochen der Hefe vor dem Kühlen 
weg, ist dies aber aus irgend welchen Gründen doch nöthig, so geht Verf. 
über eine Temperatur von 56^ B. nicht gerne hinaus. Verf. räth noch die 
Hefe mit so wenig Mutterhefe wie irgend möglich fortzupflanzen. WüL 

Krzyzanowski (274) ist gezwungen, das Hefengut in nur kalten 
Hefenkammem zu bereiten und säuern zu lassen. Er umhüllt daher die zur 
Säuerung kommenden Hefengefässe mit Decken. Verf. arbeitet mit sehr hoher 
Säure, da er sich überzeugte, dass man mit mehr Säure in abnormalen Ver- 
hältnissen besser auskommt als mit geringerer. Nach beendeter Säuerang 
wird die Milchsäureaussaat abgenommen und dann das Hefengut auf über 
65^ B. aufgekocht, um den Boden für die Hefe möglichst steril zu machen. 
Die Temperatur von 65^ B. wird über 1 Stunde gehalten. Bei 22-24^ K 
wird die Mutterhefe zugesetzt und dann weiter bis auf 12^ B. abgekühlt 
Die angestellte Hefe hat eine Concentration von 17-19^ B.; Verf. lässt bis 
5« B. vergähren. WilL 

Polzin (316) giebt eine Darstellung seiner Hefebereitung und der 
Einrichtung seiner Hefenkammer. Durch die beschriebene Einrichtung fällt 
das Anwärmen während der Säuerung des Hefengutes gänzlich fort. Ausser- 
dem wird eine sehr reine Säure erzielt, denn ein Sinken der Temperatur im 
Hefengut findet nirgends statt. WüL 

Henke (261) weist darauf hin, dass man bezüglich der Einmaischung 
und der Concentration auch den Stärkegehalt der Kartoffeln in Betracht zu 
ziehen habe, um danach denWasserzuguss beim Einmaischen des Hefengutes 
zu reguliren. Wenn dieser Gesichtspunkt auch nicht von fundamentaler 
Bedeutung ist, so verdient er doch beachtet zu werden, falls man ein gleich- 
massiges, gut säuerndes, hochconcentrirtes Hefengut zu erhalten bestrebt 
ist. Femer ist es nicht angebracht, wo es sich um Herstellung concentrirten 
Hefengutes handelt, dasselbe mit dem Dampfinaischholz auf der Einmaisch- 
temperatur zu halten resp. im Laufe des Tages damit anzuwärmen. 
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Verf. benutzt eine VerznckernngBtemperatiir von 50® R.; nach 2Btün- 
diger Verznckerong kocht er das Hefengat bis 60^ R. auf and kühlt dann 
sofort bis 43^ R herunter. 

Da der Verlaof des Sftnenmgsprocesses von dem reichlichen Vorhanden- 
sein der Müchsänrebakterien abhängig ist, so mnss man die Vermehrung 
derselben entweder durch üebersäuem oder durch Selbstsäuerung einleiten 
und begünstigen. Verf. giebt entschieden ersterem den Vorzug, denn nach 
seinen Beobachtungen ist eine kräftig einsetzende Säurebildung gegenüber 
einer langsam sich entwickelnden vorzuziehen; auch betreff der Reinheit 
giebt er dem üebersäuern den Vorzug. 

Liegt die Nothwendigkeit vor, dass mehr Säure in der Hefe sein muss, 
80 kann man sich dadurch helfen, dass man die Hefe früh einmaischt, nach 
zweistündiger Verzuckerung sogleich auf die günstigste Säuerungstempe- 
ratar von 43® R. herunter kühlt, die sauere Impfinaische zusetzt und diese 
Temperatur innehält. Von Stunde zu Stunde muss tüchtig durchgeschlagen 
werden. Einhaltung dieser Temperatur sowie Bewegung des Hefengutes 
ist eine Hauptbedingung. Verf hat sich das Durchmischen und Anwärmen 
des Hefengutes handlicher und bequemer gemacht, indem er sich sogenannte 
Rfihrflügel konstruirte, femer eine Hefewärmschlange anfertigen liess. 

WiU. 

Kahnke (269) stimmt mit Tdstzb^ in der Ansicht überein, dass die 
Hefe beweglich sein muss; eine allzu dicke, pampige Hefe wird matt. Bei 
stärkearmen Kartoffeln setzt er beim Einmaischen der Hefe Roggenschrot 
zu, um die Concentration von 20-22® Bllg. zu erreichen. Das Roggen- 
Bchrot wird mit etwas Malz und heissem Wasser auf 60-65^ Bllg. einge- 
maischt, ^/, Stunde stehen gelassen, dann der Rest Malz zugesetzt, gut 
durchgeschlagen und die nöthige Maische aus dem Vormaischbottich nach- 
gefttllt Als Einmaischtemperaturen wählt Verf. 49-50® R., nach einstün- 
diger Verzuckerung wärmt er das Hefengut auf 60-65® an, lässt 1 bis 
P/s Stunden stehen, kühlt auf 45® R. ab und setzt ca. 10 Liter saueres 
Hefengnt zu. Abends wird nochmals auf 47-48® R. aufgewärmt. Der 
Roggenschrotzusatz beschleunigt die Säurebildung und giebt ein flüssiges, 
concentrirtes Hefengut. Erreicht wird selten ein Säuregrad über 2,0 ccm 
N.-Natronlauge. Die Hefe säuert auch während der Gährung nie über 
0,2 ccm Normal-Natronlauge nach. WilL 

Krankhetten in Bier und Wein 

Wortmaim (362) hebt einleitungsweise hervor, wie verschiedenartig 
die Ursachen des Trübwerdens der V7eine sein können, wie je nach der 
Natur der Trübung die Mittel zur Klärung des Weines sehr verschieden 



^) Vergl. diesen Bericht p. 143. 
Koth'i Jalirmbttloht X 10 
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sind, wie wenig aber in der Praxis der Kellerwirthschaft dieser Gesichts- 
punkt berücksichtigt wird. Mit Becht nennt er die bisherige Art der Be- 
handlung trfiber Weine „ein Hemmprobiren mit mehr oder weniger Wahr- 
scheinlichkeit anf Erfolgt. Von vornherein lassen sich zwei wesentlich 
verschiedene Kategorien von Ursachen des ümschlagens unterscheiden; dss 
sind einmal die Trübung in Folge Entwicklung von Organismen und weiter 
die Trübung in Folge unorganisirter Ausscheidungen. Sowohl die Organis- 
men wie die Niederschlftge unorganisirter Natur können natürlich wieder 
sehr verschiedenartig sein. Unter den Organismen kommen z. B. Trübungen 
durch Hefe, Kahm, verschiedenartige Bakterien in Betracht. 

Die vorliegende Mittheilung ist einer Trübung von Flaschenweinen 
gewidmet, die der zweiten Kategorie angehört, also nicht anf der Entwick- 
lung und Vermehrung im Wein schwebender lebender Organismen beruht 
Diese S[rankheitser8cheinung wurde bisher ausschliesslich beiWeissweinen 
beobachtet, besonders bei Moselweinen, aber auch bei jungen Haardtweinen 
und bei einigen kleinen Bheinweinen. Die ursprünglich gesund und glanz- 
hell auf die Flasche gebrachten Weine lassen dann eine ausserordentlich 
feine, fast schleierartige Trübung erkennen, die beim Umschütteln in Folge 
Auf^^ren des Depots noch zunimmt. Bei einem Moselwein wurde das Auf- 
treten der Krankheit Schritt für Schritt verfolgt. Der ursprünglich klsre 
Wein liees einige Zeit nach dem Abfallen auf die Flasche einen Bodensats 
erkennen, bestehend aus hungernder, theilweise aber auch sprossender 
Hefe. Erst einige Monate später trat dann die eigentliche Krankhdt, be- 
stehend in der schleierigen Trübung des ganzen Weines, auf. Die mikro* 
skopische Untersuchung des Bodensatzes nach längerem Absitzen ergab 
nur noch hungernde Hefezellen, daneben aber auch zahlreiche äusserst 
feine rundlich -eckige Kömchen in lebhafter Molekularbewegung. Et 
zeigte sich, dass dieselben dem Innern der Hefezellen entstammen und 
durch eine eigenartige postmortale Veränderung der Hefezellen frei werden. 
Dabei verschleimt und zerfliesst die Membran, und der kömig gewordene 
Best (des Plasmas vertheilt sich in der Flüssigkeit, während für gewöhnlich 
die Membran todter Hefezellen nicht aufgelöst wird. Worauf das abwei- 
chende Verhalten derselben in den beobachteten Weinen beruht, bleibt 
unentschieden. 

Die so entstandene Trübung lässt sich weder durch Degorgiren noch 
durch Filtriren, noch durch irgend eine Art der Schönung entfernen, wohl 
aber durch Umgähren mit frischer Hefe. 

Bei einigen anderen Weinen wurde Trübung durch Mikrococcen beob- 
achtet, welche anscheinend ursprünglich im Trab auf Kosten der Hefe sich 
entwickelt hatten. Auch hier war die Schönung erfolglos gewesen. Jeden- 
falls waren die Weine vermöge einer eigenartigen Zusammensetzung zu 
dieser sonst nicht beobachteten Erkrankungsform besonders disponirt. Um 
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diese Disposition gleichzeitig mit der Tr&bmig selbst fortzuschaffen, ist 
anch hier das Umgähren mit fHscher (Rein-) Hefe angezeigt. Beizens. 

Meissner (297) führt in seinem auf dem 1899er Weinbankongress 
in Wflrzbnrg gehaltenen Vortrage an einigen Beispielen den bereits von 
WoRTMANv^ betonten Gedanken weiter ans, wie nützlich, ja nothwendig 
eine mikroskopische üntersachnng trübe gewordenen Weines ist, nm mit 
Sicherheit die beste Methode der Heilang und Elärang zu finden, während 
man ohne sie im Dnnkeln tappt und nur durch Zufall das Richtige findet 
Findet man sprossende Hefe als die Ursache der Trübung, so ist der Wein 
noch nicht vollständig vergohren, und die Heilung ist nur von einer Be- 
günstigung der Durchgährung mittelst Lüften, Reinhefezusatz etc. zu erwar- 
ten. Findet man nur ruhende Hefe bei der mikroskopischen Untersuchung 
als Ursache der Trübung, so kann man dagegen die letztere sicher durch 
Schönen oder Filtriren entfernen. Enthüllt das Mikroskop als Trübungs- 
nrsache die von Wobtmann beschriebenen feinsten EGmchen, Hefetrümmer, 
so würde wieder weder Filtriren noch Schönen zum Ziele führen, sondern 
nnr Umgährung mit Reinhefe. Verf. macht dann noch auf den so oft geüb- 
ten Verschnitt leichter, alkoholarmer Weine mit schweren, alkoholreichen, 
noch zuckerhaltigen Weinen, beide vollständig klar, als Gelegenheit zum 
Auftreten von Trübung durch Hefeneubüdung im Verschnitt aufmerksam 
und erklärt dieses Letztere durch die mit dem Verschnitt herbeigeführte 
Herabsetzung des Alkoholgehaltes. Behrens. 

Wortmann (359) konnte an einer Reihe bitter gewordener Roth- 
weine diese Krankheit näher studiren und kommt dabei zu Resultaten, 
welche von den Ansichten Pastbub's weit abweichen. 

Die Rothweine waren nach dem Verschnitt mit etwas Italiener im 
Fass trüb geworden und hatten dabei gleichzeitig den bitteren Geschmack 
angenommen. Als das Depot des Weines unter dem Mikroskop untersucht 
wurde, zeigte es sich zusammengesetzt aus kleinen, etwas unregelmässigen, 
vielfach coccenartigen Gebilden, die bei genauerer Betrachtung aber unregel- 
mässig-eckige Formen aufwiesen. Es handelt sich also um unorganisirte 
Ausscheidungen, neben denen nur ganz vereinzelt eine sprossende Hefezelle, 
wie sie in keinem Wein fehlt, gefunden wurde, während andere Organismen, 
speciell auchBakterien, ganz fehlten. Beim Erwärmen des Weines auf 40^C. 
lösten sich die „Bitterkömehen'' wieder; der Wein aber wurde in Folge 
dessen noch bitterer als vorher, ein Beweis, dass die Substanz der Kömchen 
der Träger des bitteren Geschmackes sind. Dieselben Körnchen Hessen sich 
dann anch in anderen bitteren Rothweinen verschiedenster Provenienz 
finden. Neben ihnen kamen hier und da auch Bakterien, labend oder todt 
nnd dann von den Kömchen ganz eingehüllt, wie Pastsub es für seinen 
Organismus des bitteren Weines beschreibt, vor. 

^) VorBtehendes Referat (Wobtmamm, Umschlagen der Weine). 

10* 
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Nftbere üntenoclningen sind im Oange; ans den mitgetheilten Beob- 
achtungen folgt aber jetzt schon, dass das „Bitter- Ferment" Pastsub's 
nicht die Ursache der E^rankheit ist Behrens, 

Nessler (312) weist anf die hohe Bedentong des Schwefeins gegen- 
über dem Farbenverlnst der Bothweine and dem Braonwerden der Weifs- 
weine bei Jahrgängen hin, wo die Tranbenfänlniss herrscht Richtig be- 
messenes Einschwefeln vertiindert das Auftreten dieser Uebel. Dem Braon- 
werden des Weines ans stark von Fftolniss befallenen Trauben kann da- 
neben anch durch Vergähren mit guter Weinhefe entgegengewirkt werden. 
Ist das üebel eingetreten, so ist ümgilhrung und Sch(^nung mit Milch oder 
Gelatine erforderlich. Stark faulige Bothweintrauben sind am besten raach 
abzupressen und auf Weissherbst zu verarbeiten. Der Böckser, der durch 
Einwirkung der Hefe auf Schwefel (vom Einbrennen oder Schwefeln gegen 
Oidium herrührend) entsteht, kann ebenfalls durch Einbrennen mit Schwefel 
entfernt werden. Behrens. 

Mttller-Thai^a (307) hat die Mheren Untersuchungen über den 
Einfluss der Saccharomyces apiculatus auf die Oührung^ fortgesetzt Es 
bestätigte sich wieder die verzögernde Wirkung einer Beimengung von 
zugespitzter Hefe auf den Verlauf der Gährung bei allen darauf gepr&ften 
Reinhefen. Diese Hemmung der Gährung war um so stärker, je gähr- 
schwächer die Reinhefe an und f&r sich war. Bei der Untersuchung der 
Trauben weine war zunächst trotz überall gleicher Aussaat von Reinhefe die 
gebildete Hefemenge bei Gegenwart von S. apiculatus merklich geringer 
als bei Fehlen desselben. Allerdings beruht die Gährungshemmung durch 
S. apiculatus nicht allein auf der gebildeten geringeren Hefemenge, sondern 
ebenso sehr auch auf einer Schwächung derGährkraft der einzelnen Hefe- 
zellen. Die Abnahme der fixen Säuren (\Vein- und Apfelsäure) des Weines 
war bei Gegenwart der zugespitzten Hefe grösser als bei alleiniger Ver- 
gährung mit Weinhefen. Damit wird Schukow's Angabe,^ dass dem S. 
apiculatus die Fähigkeit zum Verbrauch dieser Säuren in besonders hohem 
Maasse zukomme, bestätigt und auch fOr das Zusammenvorkommen mit 
Weinhefe erweitert. Der Gehalt an flüchtiger Säure war bei Gegenwart 
von Apiculatus-Hefe stets wesentlich höher als ohne dieselbe, indem sie 
mehr flüchtige Säuren bildet als die eigentlichen Weinhefen. Femer äussert 
S. apiculatus einen ungünstigen Einfluss auf den Vergähmngsgrad, indem 
bei seiner Gegenwart stets ein grösserer Zuckerrest blieb, der eventuell für 
die Haltbarkeit des Weines von Bedeutung sein könnte. Dementsprechend 
war auch der Alkoholgehalt der unter Mitwirkung von Apiculatus-Hefe 
vergohrenen Weine etwas geringer, obwohl hier auch durch die G^;enwart 
flüchtiger Säuren im Destillat hervorgerufene Fehler in der Alkohol- 

^) Koch's Jahresber. Bd. 6, 1895, p. 182. 
<) KooH*8 Jahresber. Bd. 7, 1896, p. 101. 
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bestünmiiiig mitgewirkt haben können, die Unterschiede grösser erscheinen 
ZQ lassen, als sie in Wahrheit sind. 

Die üntersnchnng der Bimweine ergab ähnliche Resnltate. Auch hier 
hatte die Apicolatns-Hefe, und zwar trotz reichlichen Vorbandenseins von 
Zncker, am meisten fixe Sftnre verbrancht. Die Bestimmung der flüchtigen 
Sftore ergab indessen etwas abweichende nnd zunächst nnerklärbare Re- 
sultate, insofern in verschiedenen, nnr mit Weinhefen vergohrenen Weinen 
ähnlich hohe Werthe gefanden wurden wie in den mit Weinhefen und Api- 
cnlatns zusammen vergohrenen. Andere verwendete reine Weinhefen da- 
gegen verhielten sich in Bimenmost wie im Traubenmost bezfiglich der 
gegenüber S. apiculatus geringeren Produktion flüchtiger Säuren. Von den 
oiit S. apiculatus resp. unter Mitwirkung dieser Hefe vergohrenen Bim- 
weinen enthielten einige 0,6 und mehr (bis 1,23) ®/oo flüchtige Säure, als 
Essigsäure berechnet. Da bei solchem Oehalt an Essigsäure Bimweine 
unbedingt stichig riechen und schmecken müssten, dies aber bei den Ver- 
snchsweinen nicht der Fall war, so besteht die flüchtige Säure in diesen 
FäUen wohl nicht aus Essigsäure allein. 

Aus den Versuchen geht hervor, dass Saccharomyces apiculatus selbst 
von der stärksten Reinhefe nicht völlig unterdrückt wird, dass vielmehr 
ihre schädliche Wirkung, bestehend in Verzögemng der (Währung, un- 
befriedigendem Vergährungsgrad, Verbrauch der Säure, Bildung flüchtiger 
Säuren, sich stet» geltend macht, allerdings aber eingeschränkt werden 
kann durch Zusatz einer raschwüchsigen, gährkräftigen Hefe. 

Weitere Versuche zeigten, dass die gährungshemmende Wirkung der 
Apieulatus-Hefe durch stärkere Beimischung derselben zur Weinhefe nur 
bis zu einem gewissen Orade der Beimischung gesteigert wird. Eine Steige- 
rnng über die verwendete Menge Weinhefe (nach der Zellenzahl) hatte 
keinen bemerkenswerthen Einfluss mehr. 

Weiter wurden 7 verschiedene Rassen von S. apiculatus näher unter- 
sucht, die im Oährverlauf u. s. w. grosse Unterschiede zeigten und deren 
Alkoholproduktion im Traubensaft zwischen 2,5 und 8,8 Gewichtsprocent 
schwankte. Die Rangordnung in Gährverlauf und Durchgährung blieb 
dieselbe, wenn die Gährversuche statt in Traubensaft in Bimmost oder 
Johannisbeersaft gemacht wurden. Der daraus gezogene Schluss, dass die 
Art der organischen Säuren auf die Gährkraft der Apiculatus-Hefe ohne 
Einfluss sei, wurde durch Versuche bestätigt, bei der mittelst Kalk neu- 
tralisirter Traubenmost mit verschiedenen Säuren (I^/q Wein- und Apfel- 
säure) angesäuert und dann mit den verschiedenen Apiculatus-Hefen inficirt 
wurde. Ein verschiedenartiger Einfluss der Wein- und Apfelsäure liess sich 
nicht erkennen. Behrens. 

Laborde (280) untencheidet unter den krankhaften Veränderungen 
des Weines zwei Gmppen, die regelmässigen oder physiologischen und die 
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znflUigen ErkrankniigeiL Die enteren sind durch eine Anzahl theiLi bei 
LnitKUtritt, theils bei LnftabschlnM gedeihender Mikroorgnnismen hervor- 
gerufen, unter deaen die afirobiotiBchen (Kahm und Eesigstidi) durch Luft- 
abechluw relativ leicht zu bekämpfen sind. Schwieriger ist der Kampf 
gegen die andere Klasse von Weinfeinden. Es giebt zwei Wege, einmid, 
indem man den Wein zur Entwicklung der Krankheitserreger untauglieh 
macht (Zusatz von Weinsäure, Alkohol, Tannin u.8.w., Einschwefeln), oder 
indem man die Organismen selbst aus dem Wein durch Filtration entfernt 
oder durch Pasteurisiren tödtet Zu den zufälligen Erkrankungen gehören 
Fass- und Schimmelgeschmack, Böckser u. s. w., besonders aber das Trftbe- 
werden und Umschlagen, das spedeU die Rothweine betriflt (la casse). 
Die letztere, die durch eine Oxydase hervorgerufen wird, ist zu bekämpfen 
durch Erwärmen des Weines und durch schweflige Säure. Die Erwärmung 
sollte 80^ erreichen und nach vorherigem Filtriren des Weines unter Luft- 
ausschluss vorgenommen werden. Sie ist dem Schwefeln als Gegenmittel 
entschieden überlegen, da letzteres in schweren Fällen unzureichend ist und 
zudem die Farbe des Rothweins leicht schädigt. Am besten wendet man 
in schweren Fällen beides an. Als Ursache der „Casse" wird das Befallen 
der Trauben durch Botrytis bezeichnet, welche die Oenoxydase erzeugt und 
ausserdem die Säuren, den Zucker, die stickstoffhaltigen Bestandtheüe und 
den Farbstoff der Traubenbeeren angreift. Behrens. 

Mttller-Thnrgau's (304) Untersuchungen über Milchsäurestich des 
Weines schliessen sich an eine frühere Veröffentlichung an^. Die neuen 
Versuche haben zunächst ergeben, dass bei der Milcbsäuregährung des 
Weines mehrere verschiedenartige Bakterien betheiligt sind, die streng zu 
unterscheiden und auf ihre Eigenschaften zu prüfen sind. Der Milchsäure- 
bacillus, der sich am häufigsten in Obstweinen fand, ging stets von der 
abgesetzten Hefe aus, wohl weil, wie diesbezügliche Bestimmungen ergaben, 
der Wein zwischen den Hefezellen oft säureärmer ist als der darüber 
stehende. Der Bacillus bildet weisse Polster, die zu hügligen Gebilden von 
1 cm Durchmesser und mehr heranwachsen können. Sie bestehen aus langen, 
dünnen, knäuelartig verwickelten Fäden, die später in kürzere Theilstüeke 
(1,5-2 X 0,3 fJk) zerfallen. Der Milchsäurebacillus ist fakultativ anaSro- 
biotisch und scheint bei Luftabschluss sogar noch etwas besser zu gedeihen als 
bei Luftzutritt. Sein eigenes (Jährungsprodukt, die Milchsäure, hemmt sein 
Wachsthum. In Plattenkulturen (Obstweingelatine) zeigen die einzelnen 
Colonien eine um so geringere GrSssenzunahme je näher sie einander liegen. 
Dass das nicht auf Nahrungsmangel beruhen kann, zeigt das bedeutendere 
Wachsthum der Colonien in der Nachbarschaft von Eahmpilzcolonien. 

Darüber, ob Milchsäurebakterien im Wein sich zu entwickeln ver- 



>) KooB*8 Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 195. 
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jaßgen, entscheidet die Zofiammensetziing des Weines, insbesondere der 
S&ore- und Gerbstoffgehalt. Höhere Gehalte an diesen Bestandtheilen hindern 
das Wachsthnm. Milchsäorestichige Obstweine sind stets gerbstoffarm; der 
Gerbstoff wird indes, wie ein Versuch mit rein gezüchteten Müchsänre- 
bakterien lehrte, von den letzteren nicht angegriffen. Gerbstoifreicher Wein 
wird anch bei Abstampfüng der Säure nicht milchsänrestichig. Weniger 
abhängig als vom Sänre- und Gerbstoffgehalt ist das Auftreten der Milch- 
sänrebakterien vom Zuckergehalt. Auch in vollständig vergohrenen Weinen 
können dieselben sich noch vermehren und Säure bilden. Woraus in diesem 
Falle die Säure gebildet wird, liess sich nicht mit Sicherheit feststellen; 
konstatirt wurde nur eine beträchtliche Abnahme der Extraktivstoffe. In 
Versuchen, bei denen ein schon etwas stichiger Bimenmost theils im natür- 
lichen, theils im pasteurisirten Znstande, zum Theil entsäuert resp. mit 
0,5^/0 Znckerzusatz versehen und dann mit Milchsäurebakteiien inficirt 
war, zeigte sich der günstige Einfluss der Entsäuerung auf die Müchsäure- 
bildung sehr ausgesprochen; weniger deutlich trat ein günstiger Einfluss 
des Zuckerzusatzes auf die Entwicklung resp. das Fortschreiten des Milch- 
säurestiches hervor. 

Verf. diskutirt schliesslich die Frage, ob es nicht in manchen Fällen 
für säurearme Obstweine geradezu vortheilhaft sein würde, den Säuregehalt 
durch eine richtig eingeleitete und durchgeführte Milchsäuregährung zu 
erhöhen. Vorläufig aber handelt es sich für die Praxis um die Verhinderung 
des Milchsäurestiches. Die dazu vorgeschlagenen Maassregeln haben zu- 
nächst die Gewinnung säure- und gerbstoffireicher Moste und Weine zum 
Zweck: Richtige Wahl und Mischung der Obstsorten, rechtzeitige Ernte 
des Obstes, ehe Ueberreife eintritt, richtiges Verfahren beim Mosten (mög- 
lichste Verhütung langer Einwirkung der Luft auf die Maische, wobei 
Grerbstoff verschwindet!). Die richtige Leitung der Gährung, am besten 
nnter Verwendung von Reinhefe, muss ein vollständiges Verschwinden des 
Zuckers sichern. Von der Hefe soll früh abgelassen werden, um einer Ver- 
minderung der Säure vorzubauen. Schwaches Einbrennen ergab bei Teilers- 
bimenmosten günstige Resultate in der Richtung einer wesentlichen Hem- 
mung des Milchsäurestiches. Am sichersten würde das Pasteurisiren und 
nachherige Anstellen des Mostes mit Reinhefe wirken, sofern dies praktisch 
durchführbar ist, um so mehr als ein eventuell auftretender Kochgeschmack 
bei der Gährung wieder verschwinden soll. Behrens, 

Lott (290) hat die noch ungeklärte Frage nach dem Einfluss des 
Schimmeins des Malzes auf die Zusammensetzung der Würze und des Bieres 
zum Gegenstand einer experimentellen Untersuchung gemacht. Er ver- 
wendete blaues Malz, von dem unentschieden bleibt, ob es von PeniciUium 
glaucum oder von Aspergillus glaucus oder von beiden zusammen befallen 
war, und rothes Malz, das von Fusarium hordei bewohnt war, und suchte 
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ans dem schimmelnden Malz einerseits die gesunden , anderseits die ge- 
schimmelten Körner heraus , nm sie getrennt dann einzumaischen nnd die 
Wttrzsen sowie die Gährprodakte zu ontersnchen. Die Resoltate aus drei 
Versuchsreihen sind folgende: 

1. Der eigenartige Geruch schimmelnden Malzes überträgt sich weder 
auf die Würze noch auf das Bier. 

2. Die Farbe der Würze wird durch das Schimmeln erhöht. 

3. Dagegen wird der Extrakt dadurch vermindert. 

4. Das Verhältniss von Zucker zu Nichtzucker im Extrakt wird ernie- 
drigt; die Menge der leicht vergährbaren Zucker wird wesentlich reducirt, 
und dementsprechend ist das Bier aus schimmeligem Malz alkoholarm. 

5. Schimmelndes Malz enthält mehr löslichen Stickstoff, weshalb das 
aus ihm bereitete Bier häufig weniger haltbar ist. 

6. Der Säuregehalt des Extrakts von schimmelndem Malz ist höher 
als der von gesundem. 

7. Der Dlastasegehalt geschimmelten Malzes ist ebenfalls höher als 
der schimmelfreien Malzes. 

Bei den Versuchen, wo Verf. gesundes Malz (90^/o) mit schimmelndem 
(lO^/o) zusammen maischte, ergab sich in gewissen Fällen eine Erhöhung 
des G^ehalts am Gesammtextrakt in der Würze, aber eine Vermindening 
des Gehalts an leicht vergährenden Kohlehydraten, was wohl mit dem 
höheren Enzymgehalt und der höheren Acidität des geschimmelten Malzes 
zusammenhängen dürfte. 

Die Wirkung der beiden Schimmelarten ist insofern unter einander 
verschieden, als der rothe Schimmel zweifellos den hochfarbigeren Extrakt 
liefert und mehr Stickstoff in den löslichen Znstand überzuführen scheint. 

Behrens. 

Heron (263) hat schon seit einer Reihe von Jahren den Organismns 
studirt, welcher in den englischen Bieren das Schleimigwerden erzeugt^ 
und hat gefanden, dass derselbe zu keiner der bisher bekannten Speciee 
gehört. Die Krankheit wird durch einen Goccus von besonderer Kleinheit 
hervorgerufen. Derselbe nimmt mit der Zeit eine verlängerte Foi-m an, 
indem er sich zu gl^cher Zeit in der Mitte einschnürt, bis er das Aussehen 
eines Schwingkolbens hat, an dessen Enden deutlich ein Kern sichtbar ist, 
wie bei der ursprünglichen Form. Nach Verlauf einiger Zeit nehmen diese 
beiden Enden eine in die Quere verlängerte Form an, während sich zugleich 
die mittlere Parthie wie früher einschnürt und der Mikroorganismus dann 
das Aussehen von zwei Schwingkolben hat, die gegen einander gestellt sind 
oder wie Sarcina aussehen. Später trennen sich die beiden Kolben von 
einander, während sie von der schleimigen Membran umgeben bleiben. 

Nach Verlauf einer längeren Kulturzeit trat eine neue Modifikation 
ein. Die Membran, welche die beiden Kolben umfasst und mehr oder wenigw 
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genähert hielt, hegann sich zu zertheüen and zu verschwinden oder viel- 
mehr einznschrompfen; zugleich schienen die heiden Kolhen Schwenkungen 
durchzumachen, his man endlich den Anfang einer Kette oder eines Rosen- 
kranzes bemerkte. Dies ist die Zoogloea-Form des Schleimfermentes, und 
man bemerkt sie nur im Biere, das schon lange schleimig ist. Beim Beginn 
des Schleimigwerdens beobachtet man sie nicht. Bier, welches durch dieses 
Ferment schleimig wird, hat keine oder fast keine Acidität, wohl aber 
einen eigenen ekelhaften Geschmack, den man nicht wieder vergisst, wenn 
man ihn einmal gespfirt hat. 

Ausser der beschriebenen Form erzeugt der Mikroorganismus noch 
eine andere, welche die Eigenschaft hat, im Bier eine starke Acidität zu 
entwickeln. Unter gewissen Bedingungen scheint sich die Sarcina-Form zu 
spalten; die zwei Schwingkolben, welche daraus entstehen, führen rasche, 
oft zitternde, hie und da kreisförmige Bewegungen aus; zugleich nimmt der 
Mikroorganismus eine längere Form an. Wenn diese Erscheinung eintritt, 
bekommt das Bier binnen einigen Tagen einen stark saueren Geschmack 
and jede Spur von Schleim verschwindet. 

Eine Beinkultur des Mikroorganismus ist nicht im Stande^ in ge- 
zuckerter Würze oder in sterilisirtem Biere das Schleimigwerden hervor- 
zurufen. Sobald jedoch gleichzeitig einige Hefezellen in die Flüssigkeit 
gebracht werden, oder wenn eine mit Beinhefe versetzte gezuckerte Würze 
mit einer Beinkultur des Schleimfermentes geimpft wird, tritt das Schleimig- 
werden innerhalb weniger Tage auf. 

Es seheint demnach, dass die unumgängliche Voraussetzung des 
Schleims die Anwesenheit von Hefe im aktiven Zustande ist, zusammen mit 
einer gewissen Form von Sarcina, in einer schwach gehopft;en Würze von 
geringerer Acidität wie der normalen. Es liegt also hier eine Form der 
Symbiose vor. 

Verf. hat konstatirt-, dass der Malzstaub eine sehr gefährliche Rolle 
bei der Fortpflanzung des Schleimes spielt; man trifft in demselben in der 
Regel mehr Keime des Schleimfermentes als von allen anderen Bakterien, 
die auf Bier einwirken, und in vielen Fällen konnteVerf.mit Sicherheit nach- 
weisen, dass das Schleimigwerden von der direkten Ansteckung der Würze 
durch den Malzstaub herrührte. Auch sonst giebt es noch mancherlei Infek- 
tionsquellen, wie die Spähne etc. 

In den Brauereien, welche von dem Schleimbakterium heimgesucht 
werden, muss man die Acidität der Biere vermehren und mehr Hopfen ver- 
wenden. WiU. 

Will (850) erhielt ein obergähriges Bier zur Untersuchung, da sich 
Krankheitserscheinungen in der Weise an demselben geltend machten, dass 
die Farbe immer heller wurde, also bis zu einem gewissen Grade eine 
Entfärbung eintrat. 
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Als Ursache dieser KrankheitserBcheinnngen wurde eine Mycoderma- 
Art erkannt. 

Es ist eine längst bekannte Thatsache, dass bei der Gfthmng durch 
Hefe, and zwar durch Eoltnr- nnd wilde Hefe, regelmftssig der Farbenton 
der Würze heller wird. Dass eine solche Verförbnng, nnd zwar eine so 
weitgehende, auch durch Mycoderma veranlasst werden kann, war bisher 
noch nicht bekannt. 

Die entfärbende Kraft der Mycoderma kommt in kurzer Zeit nur bei 
höherer Tempei^tur, bei welcher sich die Obergährungen vollziehen, znr 
Wirkung. 

Bei niederer Temperatur sowie kräftiger Haupt- und Nachgähnmg 
wird Mycoderma im Allgemeinen nicht aufkommen. Gleichwohl wurden 
Beobachtungen gemacht, welche darauf schliessen lassen, dass unter Um- 
ständen doch eine stärkere Vermehrung eintreten kann und dass damit 
gleichzeitig der Geschmack und Geruch des Bieres beeinflusst wird. 

Einige orientirende Versuche mit Reinkulturen von Mycoderma und 
Mycoderma-ähnlichen Organismen verschiedenen Ursprungs haben ftbrigens 
ergeben, dass einzelne derselben innerhalb 11 Tagen bei 20-24® C.Wfirze 
ebenfalls in nicht unbeträchtlichem Grade entfärben. 

Bei kräftiger Vermehrung der Mycoderma-Zellen oder, was gleich- 
bedeutend ist, bei starker Infektion mit Mycoderma wird obergährigesBier 
im Geschmack ungünstig beeinflusst, während bei Untergährungen kaum 
eine Geschmacksdiiferenz bestand. Gleichwohl hat eine Reihe von Ver- 
suchen und Beobachtungen an Jungbier von Reinhefe, welches mit der 
vorliegenden Mycoderma- Art geimpft war, gezeigt, dass unter Umständen 
auch bei niederer Temperatur eine stärkere Vermehrung der Mycoderma 
eintreten kann, durch welche der C^eschmack und der Geruch des Bieres 
beeinträchtigt wird. Von wesentlichem Einfluss hierauf ist jedenüalls, ob 
gleichzeitig überhaupt Hefe vorhanden ist, und in welcher Menge sowie 
in welchem Zustande. Hefefireies Bier wird sehr stark im Geruch und Ge- 
schmack beeinflusst. Nach 4 Monaten besass das Bier einen intensiv 
schimmeligen Geruch und Geschmack. 

Die untersuchte Mycoderma -Art entwickelt in Würze keine Säure, 
grosse Mengen dagegen in Bier. Vielleicht ist es die Säurebüdung, welche 
von Einfluss auf die Entfärbung von obergährigem Bier bei Gegenwart 
grösserer Mengen der vorliegenden Mycoderma -Art ist. Alkohol wird in 
Würze nicht erzeugt. 

Zum Schluss werden Versuche über die Widerstandsfähigkeit alter und 
junger Mycoderma-Zellen gegen Erhitzen in verschiedenen Flüssigkeiten 
mitgetheüt. Die Ausbildung von besonderen Dauerzellen ist sehr unwahr- 
scheinlich. Will^ 

Sehonfeld (331) bringt in Ergänzung früher veroffenüichter Unter- 
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raehiingeii^ einige weitere Versache zur Erfonchnng der Vegetations- 
bedingnngen der ffSn das Bier nnter umständen sehr gefährlichen Sar- 
eina. Frühere Beobachtungen hatten ergeben, dass selbst das am 
schwAchsten gehopfte Bier, welches kaum die Hälfte der für milde Biere 
der Praxis üblichen Hopfengabe erhalten hatte, nicht trübe wurde. Diese 
Thatsache konnte wohl nor anf den Umstand zurückgeführt werden, dass 
durch die Art der Versuchsanstellung bei der Qährung und Lagerung ver- 
hältnissm&Bsig sehr wenig Hopfenharz ausgeschieden wurde und das im 
Bier verbleibende Harz im höchsten Grad hemmend auf die Virulenz und 
theilweise auf die Vermehrung einwirkt. 

Um über die Wirkung des Hopfens eingehendere und sichere Beweise 
zu erbringen, wurde Lupulin in steigenden Dosen zu Flaschenbier gesetzt 
und letzteres bei 54^ R. pasteurisirt. 25 Theile des Lupulins sind in Bezug 
auf die antiseptische Wirkung äquivalent 100 Theilen Hopfendolden. Die 
Biere erhielten Zusatz entsprechend 1,1-8,80 g Hopfen auf 1 Liter Bier 
oder unter Berücksichtigung dessen, dass die Biere schon von vornherein 
mit 2,6 g pro Liter gehopft sind, 3,7-11,4 g. 

Während die Kontrollflaschen noch Wochen lang starke Schleier- 
bildnng zeigten, klärten sich die mit Lupulin versetzten Biere sehr bald 
und wurden tadellos blank. Die Vermehrung der Sarcina wurde durch 
Lupulin nur in geringem Maasse gehemmt, die Virulenz dagegen in ganz 
erheblichem Grade unterdrückt Hierin liegt eine Bestätigung der Rei- 
CHAUD^schen Versuche.^ 

Von dem durch Extraktion mit Petf ol- Aether hergestellten Weichharz 
erhielten die Flaschen 0,1-3,4 ccm der alkoholischen Lösung. 

Die mit Sarcina geimpften Biere zeigten hier ein ganz analoges Ver- 
halten wie die mit Lupulin versetzten, insofern als die Entstehung eines 
durch snspendirte Bakterien hervorgerufenen Schleiers nur bei den mit 
geringen Harzmengen geimpften Bieren auftrat, dagegen schon bei den 
etwas stärker gehopften Bieren ganz unbedeutend war. 

Die Auflösung von Weichharz kann, was mit den Unterauchungen 
von Hatbuok nicht übereinstimmt, als ein intensiv wirkendes Gift gegen 
die Sarcina angesehen werden. 

Pilsener Biere konnten durch eingeimpfte Sarcinen nicht sarcinakrank 
gemacht werden, da die Sarcinen ihre Wirkung in diesem Bier verloren. 

Verf. stellte Untersuchungen an, um zu ermitteln, wie viel von einem 
durch Sarcina-Impfting immun gemachten Bier genügen würde, um ein 
gesundes pasteurisirtes Bier gegen Sarcina zu schützen. 6 Flaschen erhielten 
0,2 bis 30,0 ccm des immunen und pasteurisirten Bieres. 

Erst eine stärkere Schutzimpftmg von 5^/^ hatte den Erfolg, dass die 

^) Eooh's Jahresber. Bd. 9, 1898, p. 137-140. 
^ £ocH*8 Jahresber. Bd. 6, 1895, p. 201. 
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Wirknng der Sardna am 4 Tage später auftrat als bei den nngeimpften 
resp. bei den mit weniger als 1^/^ geimpften Bieren. Bei Zusatz von 30®/o 
konnte sich das virulente Stadium der Sarcina gar nicht mehr ansbilden, 
trotzdem findet aber noch eine Vermehrong in der mhenden Form statt. 

Wo die Sarcina-Entwicklnng bei kalter Temperatur noch nicht die 
Maximalgrenze erreicht hat und ihre Wirkung eventuell nur massig zur 
Geltung gekommen ist, dürft« mit dem Wechsel der Temperatur sehr leicht 
auch die Vermehrung von Neuem angeregt und begünstigt werden, in Folge 
deren die Säureproduktion eine den günstigeren Lebensbedingungen der 
Sarcina entsprechende Steigerung erftlhrt. 

Dass ein etwas erhöhter Kohlensäuredruck die Entwicklung der Vim- 
lenz zu hemmen im Stande ist, wurde in der Weise erwiesen, dass pasteari- 
sirtes und mit Sarcina inficirtes Bier verschieden hohem Druck (0,5 bis 
0,8 Atm.) ausgesetzt wurde. Die Stärke der Trübung nahm mit wachsen- 
dem Druck ab. 

Die in der Praxis öfters gemachte Beobachtung, dass Biere aus schlecht 
verzuckerten Würzen viel leichter Sarcina-Infektionen ausgesetzt sind als 
Biere aus gut verzuckerten, war die Veranlassung, durch experimentelle 
Untersuchungen die Richtigkeit dieser praktischen Beobachtungen zu prüfen. 

Unabhängig von der Beschaffenheit der Würze, d. h. dem Orad der 
Verzuckerung, entwickelte sich die Virulenz der Sarcina bei dem Biere ans 
gut verzuckerter Würze ebenso schnell und stark wie bei dem aus schlecht 
verzuckerter Würze. Nur insofern war ein Unterschied bei beiden Bieren 
zu konstatiren, als diejenigen aus der gut verzuckerten Würze relativ f^er 
wieder aufklärten als die anderen Biere aus der unnormalen Würze. Ein- 
geimpfte Sarcinen finden danach in blanken Bieren aus unnormal ver- 
zuckerten Würzen keine ihre Entwicklung besonders begünstigenden Be- 
dingungen. Anders verhält es sich bei dem Einimpfen von Sarcinen in die 
frisch angestellte Würze. Sarcinen, welche unmittelbar mit der Hefe in die 
Würze gelangen, durch die Haupt- und Nachgährung durchgehen, finden in 
Bieren aus schlecht verzuckerten Würzen viel günstigere Lebensbedin- 
gungen als in normalen Bieren; ihre Virulenz wird durch die Anwesenheit 
von unvollkommen abgebauten Stärkebestandtheilen beschleunigt. 

Ob die unvollständig abgebauten Stärkebestandtheile als solche einen 
verhältnissmässig guten Nährboden für die Sarcina abgeben oder ob die 
Entfaltung der stärkeren Virulenz vielleicht auf die mechanische Anziehnng 
und Festhaltung von Sarcinen durch die etwas zähflüssigen Stärketheilchen 
zurückzuführen ist, entzieht sich noch der Kenntniss. 

Verf. untersucht schliesslich noch, ob Pepton oder Amid günstiger fftr 
die Sarcina-Entwicklung ist. 

Die Ergebnisse der Untersuchungen lassen sich in folgenden Sätzen 
zusammenfassen: 
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1. Lupalin-Znsatz zu Bier resp. das Nachstopfen von Hopfen hemmt 
in erheblichem Grade die Virulenz, beeinträchtigt aber nur massig die 
absolute Vermehrung der Sarcina. 

2. Das fiopfenweichharz ist als ein intensives Gift gegen die absolute 
Vermehrung sowohl wie gegen die Virulenz der Sarcina anzusäen. 

3. Bier, welches sehr stark durch Sarcina-Krankheit befallen ist, aber 
wieder klar geworden, ist unter Umständen immun gegen fernere Sarcina- 
Krankheit 

4. Eohlensäure-Ueberdruck schränkt die Entwicklung der Sarcina ein. 

5. In kleistertrflben Bieren entwickelt sich die Sarcina schneller und 
kräftiger als in normalen Bieren. 

6. Peptonreiche Flüssigkeiten sind günstiger für die Vermehrung der 
Sarcina als amidreiche. Auf die Virulenz wirken beide in gleicher Weise. 

7. Die Virulenz wird durch die Sarcina-Gifte viel nachtheiliger be- 
einflusst als die absolute Vermehrungsfähigkeit. Will. 

Schönfeld (332) untersuchte vergleichend 18 Arten resp. Rassen 
von Sarcina, welche aus der Luft, aus Wasser und Bier stammten. 

Von den sämmtlichen auf Fleischsaftgelatine gut gedeihenden Arten 
wurden Abimpfnngen auf 12proc. Hefewassergelatine gemacht. Das Wachs- 
thnm derselben auf Hefewassergelatine zeigte mannigfache Verschieden- 
heiten sowohl hinsichtlich der Vermehrungsfähigkeit und Form der Gliede- 
rung als auch der dadurch hervorgerufenen Veränderung des Nährbodens, 
80 dasB auf Grund dieser Zttchtungsmethode sich 3 Gruppen unterscheiden 
Hessen. 

Die eine Gruppe wurde charakterisirt durch sehr starke Vermehrung 
und durch ihre Eigenschaft die gesammte Gelatine zu verflüssigen. Das 
charakteristische Merkmal der zweiten Gruppe bestand in der nur theil- 
weise und zwar nur an den unmittelbar an die Sarcina-Colonie angrenzen- 
den Parthieen hervorgerufenen Verflüssigung. Bei der dritten Gruppe 
finden sich feste, den Hefecolonien ähnliche Riesenkulturen von fein 
differenzirtem (Gepräge, welche sich durch gutes und anhaltendes Wachs- 
thnm kennzeichnen, während in der zweiten Gruppe neben einigen sehr 
intensiv sich vermehrenden Arten einige mit ganz unwesentlicher resp. ohne 
bemerkenswerthe Vermehrung zu verzeichnen sind. Sproc. Hefewasser- 
gelatine eignet sich noch besser als 12proc. für die Vermehrung. 

Bei der Untersuchung der in Hefe wasser gewachsenen Sarcinen wurden 
mannig&che Unterschiede hinsichtlich Form und GrOsse zwischen den ver- 
Bchiedenen Arten gefunden, gleichwie auch unter den einzelnen Arten 
Uebergänge zvdschen verschiedenen Grössen und Formen der einzelnen 
Individuen zu beobachten waren. Einzelne Arten bilden ausschliesslich 
kleine Pediococcus-Formen, andere neben diesen um das dreifach grössere, 
kleinen Torulahefen ähnliche Formen u. s. w. 
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Hinflichtlich der Vertheilimg der Sarcmen in Hefewasser treten 
mannigfache Unterscheidungsmerkmale aof, welche sich namentlich auf die 
Ahlagenmg der Sätze der verschiedenen Arten anf dem Boden der Koltor- 
flttssigkeit, auf die Bildung von Decken nnd Randhelägen, auf die Absetzimg 
von Wandbelftgen in Gestalt von Schleiern resp. Streifen n. s. w. bedehes. 
Werden Sarcinen anf firische Hefewassergelatine geimpft nnd die Oelaüne 
mit Hefewasser von 1 cm hoher Schicht Übergossen, so treten aach hier 
vielfache Eigenarten betreffs der Bodensatzbildnng auf. 

Die Verschiedenheiten in dem Verhalten beim Anfrflhren der Boden- 
sätze ist in ursächlichen Zusammenhang mit den Formausbildungen der 
einzelnen Arten resp. Rassen zu bringen. 

Die Formenausbildung unterliegt innerhalb der einzelnen Arten nicht 
selten mehr oder minder stark auf^ligen Aenderungen, welche sowohl bei 
fortwährender Züchtung von Kultur zn Kultur derselben Nährllteung als 
auch bei Wechsel der Kulturflüssigkeiten resp. der Nährboden eintrete 
kennen. 

Verf. klassificirt die einzelnen von ihm untersuchten Arten, je nach- 
dem dieselben durch ihre kubischen, packetartigen AnfiM^hichtungen von 
regelmässig gegliederten kreuzweise eingeschnürten Formen charakterisirt 
sind (echte Sarcinen) oder selbst in Heuabkochung keine Würfdlfbrm an- 
nehmen und sich nur in der Pediococcenforfn vermehren. Bedingungsweise 
werden in die erste Oruppe solche Arten eingereiht, welche in Heu- 
abkochung neben einzelnen Tetraden auch zu Haufen und Klumpen ver- 
einigte Tetraden ausbilden. 

Die Farbe der Bodensätze resp. der Biesencolonien der einzehien 
Arten schwankt in verschiedenen Nuancen zwischen dem reinsten Wdis 
und Gelb; eine Art ist orangeroth gefärbt. Diese rothe Farbe geht aber 
bei nochmaligem Ueberimpfen schliesslich in Weiss über; eine Rfickbildong 
der rothen Farbe ist ausgeschlossen. 

Die Fortzüchtung von Sarcinen von Kultur zu Kultur war mit manchen 
Schwierigkeiten verknüpft, die schliesslich dahin führten, dass die Sarcinen 
dem Verf. nach und nach gleichsam unter den Händen eingingen. 

Der Grund für das allmähliche Absterben dürfte in dem zu reichlichen 
Sauerstoffizutritt zu den Knlturflüssigkeiten bestehen. Als weiteres un- 
günstiges Moment kommt hinzu, dass die Kulturen unter umständen Monate 
lang stehen bleiben mussten. 

Verf. erwähnt einen interessanten Fall von einem etwas feuchten 
Malz, welches längere Zeit in einer geschlossenen Glasflasche stehen blieb 
und sich dann mit schneeweissen Belägen überzog. Die weisse Schicht war 
ausschliesslich von Sarcina- Vegetation mit den schönsten Tetraden-Formoi 
gebildet. Die Gefahr der Sarcina-Infektion durch das Eindringen von Malx- 
staub in die Gähr- und Lagerkeller wird dadurch wieder treflTead illustnrt 
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(Eef. möchte bemerken, dam er Hefewaaser und HefewaBsergelatine 
nach der Angabe yon Schönpeld znm Nachweis von Sarcina apedell in 
BranereiwfiMem vielfach mit sehr gutem Erfolg benatzt hat.) Will 

Pteteuriairung und Antiseiisis in den Alkoholgährungsindustrien 

Zur Bereitung von haltbaren Obstsftften empfiehlt Kullseh (275) die 
Bohsäfte sofort nach dem Abpressen mit so viel Zucker zu versetzen, dass 
nach der VergShrung ein Alkoholgehalt von mindestens 6-8 g erreicht ist. 
Ein solcher scheint zu genügen bei sonst richtiger Behandlung. Dieser 
Rohsaft wird im Fass wie ein Tisch wein weiter behandelt: Nach Beendi- 
gong der Gfthmng werden die Fässer aufgefüllt; nach Bedarf wird von der 
Hefe in ausgebrannte Fftsser abgelassen u. s. w. Ein zweiter Abstich ist in 
der Begel nicht erforderlich. Um den Rohsaft genussföhig zu macheu, 
kocht man ihn mit Zusatz von Zucker (100-120 kg pro hl) auf und ftlUt 
ihn heiss in Flaschen oder Versandtf&sser. Die Qualität und Haltbarkeit 
der so whaltenen Johannisbeer- und Himbeersäfte war vorzfiglich, während 
bei Kirschensaft es bisher nicht immer gelang den durch Organismen ver- 
anlassten Bückgang der Säure aufzuhalten. Behrens. 

Miroy (802) macht darauf auftnerksam, dass durch Pasteurisiren von 
Most bei 65-70<^ C. bei einer Dauer, wie sie fBr das Pasteurisiren des 
Weines ausreichend ist, keine absolute Sterilität erreicht wird, auch was 
die Hefe angeht Bei einer Mostprobe, die er von konservirten Gutedel- 
trauben gewann, und von der er einen Theil unter Verschluss mit sterili- 
sirter Watte auf 70, 80, 90 und 96-98<» C. 1 resp. 5 Hinuten erwärmte, 
war der Eintritt der spontanen Grährung gegenüber dem nicht pasteurisirten, 
nach 4 Tagen gährenden EontroUmost um 4 resp. 6, 10 resp. 12, 12 resp. 
15, 18 resp. 22 Tage verzögert. Die Dauer der Gährung war unabhängig 
vom Pasteurisiren und betrug im Mittel 8-12 Tage. Alle erwärmten Moste 
zeigten einen leichteren oder (von 80^ an) stärkeren Kochgeschmack, der 
indess nach der Gährung verschwunden war und einem vorzeitigen, mit der 
höheren Erwärmung ebenfalls mehr ausgeprägten Altelgeschmack Platz 
machte. Die erhaltenen Weine wurden in halbgefüllten, verkorkten Flaschen 
ein Jahr lang aufbewahrt, wobei die beiden bei 70^ pasteurisirten Weine 
sowie der eine um eine Minute auf 80^ erwärmte Wein von Schimmel be- 
fallen wurden, während die anderen keine Vegetation zeigten. Dagegen 
erwies ein bei 110^ in einem geschlossenen Behälter eine Viertelstunde 
lang steriliairter Most sich vollständig frei sowohl von Keimen wie von 
Koehgeschmack. Vollständiger Luftabschluss beim Erhitzen des Mostes ist 
also auch hiernach die erste Bedingung zur Verhütung des letzteren. 

Behrens. 

Nathan's (311) Verfahren zur Sterilisirung von Getränken besteht 
wesentUeh darin, dass er dieselben wäbrend des Erhitzens einer stossweisen, 
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schttttelnden, nicht kontinnirlichen Bewegung nnterwirft. Patentirt ist der 
zn bewegende Apparat znr Anfiiahme der Gefässe resp. Flaschen, welche 
die zu sterilisirende Flüssigkeit enthalten. (Jonm. fed. inst, of brewing.) 

Behrens. 

Wehmer (347) weist znnftchst darauf hin, dass die bisher erhaltenen 
Besultate über die Wirknng von Giften auf Hefe nnd alkoholische Gfthmng 
zuweilen in auffälligem Widerspruch mit einander stehen; es muss bei der 
Yersuchsanstellung irgend ein Faktor nicht berücksichtigt sein. Vor Allem 
ist dies die Hefemenge. Derartige Versuche haben noch ein anderes 
Interesse; sie bringen einen Beitrag zu der Frage nach dem Zustande- 
kommen der Gährung übei'haupt. Ein Prozess, der durch eine geringe 
Dosis „Gift** unterdrückt wird, Ifisst sich immerhin etwas schwerer als rein 
chemischer deuten. Andererseits lässt sich zeigen, dass hierbei die Menge 
der in Aktion tretenden Hefe von wesentlicher Bedeutung ist. Verf. be- 
schränkt sich zunächst auf kurze Mittheilungen über einige mit arsenigsauren 
Alkalien angestellten Versuche, behandelt die mit Formalin, Sublimat, 
Benzoesäure und Chloroform nebensächlich und will bezüglich der arsenig- 
sauren Salze speciell den Nachweis führen, dass sie nur relativ langsam 
tödtend auf Hefe wirken, zur gänzlichen Unterdrückung der Gährung aber 
selbst in ansehnlichen Dosen nicht geeignet sind. 

Im ersten Abschnitt wird die Wirkung von arsenigsaurem Kalium 
nnd Natrium mit der von Formalin, Sublimat, Benzoesäure und Chlorofonn 
verglichen, im zweiten der Einfluss der Concentration des arsenigsauren 
Salzes festgestellt, im dritten der Einfluss der Hefemenge auf die Gähr- 
fähigkeit arsenithaltiger Würze. Im vierten Abschnitt behandelt der Verf. 
die Frage, ob ein wirkliches Absterben der Hefe stattfindet, und giebt znm 
Schluss folgendes Resum^ über seine Versuche: 

Der Werth der arsenigsauren Salze als „Gift" ist nicht hoch zu ver- 
anschlagen, er steht weit hinter dem des Formalins und Sublimats und selbst 
noch hinter dem der Benzoesäure zurück. AUerdings heben 1-2^/q Arsenit 
die Vermehrung der Hefe auf und wirken auch auf den Chemismus des Stoff- 
wechsels verzögernd, doch verhindern sie Umsetzung des Zuckers in Alkohol 
nicht und wirken auch nur langsam tödtend auf die Zelle. Das Erlöschen 
der Lebensbedingungen ist ein sehr träges und fällt da, wo von vornherein 
etwas grössere Mengen wirksamer Hefesubstanz in Aktion treten, wenig 
in's Gewicht. Es unterliegt also auch keinem Zweifel, dass der Zusatz 
solcher Dosen von Arsenit (l-2^/o) zu Gährversuchen nicht geeignet ist, 
die etwaige Mitwirkung lebenden Plasmas auszuschliessen; dazu bedarf es 
ganz anderer Gifte. 

Verf. hebt das im Hinblick auf die mit Presssaft von Hefen gemachten 
Versuche hervor, bei denen vorzugsweise 1-2^/^ arsenigsaures Alkali als 
Organismen- und Stoffwechselwirkungen ausschliessendes Mittel Verwen- 
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dnng fEuid. Allerdings muss ja ein Zerreiben und Aaspressen des Inhaltes 
für das Leben der Zelle selbst von verhängnissvoUer Wirkung sein — 
wobei im Einzelnen allerdings noch der Grad der Zertrfimmerang eine Bolle 
spielt — und ein ferneres Znsammenwirken der Theile ohne Weiteres auf- 
heben; da aber der Plasmakdrper der Zelle ebensowenig eine ganz strenge 
physiologische Einheit ist, wie z. B. der hochorganisirte EOrper von Thier 
and Pflanze, so bleibt anch da noch Raum fOr ein kurzes Weiterspielen von 
Stoffwechselyorgängen in seinen abgetrennten Theilen, mögen das nun be- 
sonders geformte Elemente oder blosse Molekularverbände (lebendiges 
Eiweiss) sein. Als solche Vorgänge sind aber die Wirkungen des nicht etwa 
einen wässerigen Auszug, sondern gleichsam „concentrirte Hefesubstanz*' 
(Plasma und Zellsaft) darstellenden Presssaftes sehr wohl deutbar, denn 
thatsächlich sind sie quantitativ nur ein ausserordentlich schwacher und 
ebenso vergänglicher Eest der eminenten Leistungsfähigkeit der intakten 
Zelle. Ein an sich geringer Arsenitzusatz wird sie nach Obigem nicht 
hemmen kOnnen, wie das auch den Thataachen entspricht; fOr das Vorliegen 
eines besonderen, vom Plasma vei'schiedenen Enzyms folgt daraus also 
nichts, denn die stoffliche BetheUigung des plasmatischen Lebenssubstrates 
an der Zuckerzersetzung steht schliesslich ja ausser Frage, und chemische 
Leistungen desselben sind natürlich an die eigentliche Substanz gebunden. 
Li dieser Eichtung sind nach dem Verf die Presssafbversuche wohl 
eher zu verwerthen, als für eine specielle Enzym-Theorie der Gährung. 

WiU. 

Nutzbarmachung der Hefe zu Ernährungszwecken 

Aubry (217) bespricht die Versuche zur Herstellung eines Nähr- 
mittels für den menschlichen Gebrauch aus Brauereiabfallhefe und berichtet 
über ein eigenes Verfahren, welches ein von Leimgeschmack vollkommen 
freies Extrakt ergiebt, das mit Wasser gemischt eine Flüssigkeit mit einem 
feinen, tadellosen Fleischbrtthegeschmack darstellt. (Chem. Ztg.) Schulze. 

Delbrftek (286) giebt zunächst eine historische DarsteUung, warum 
man für Bierhefe, so wie sie ist, keine passende Verwendung mehr hat. 
Eine der Ursachen liegt selbstverständlich darin, dass das Braugewerbe 
sich in enormer Weise ausgedehnt hat. Einen grossen Theil hat firüher 
die Brennerei aufgenommen. Auch heute noch werden nicht unbedeu- 
tende Posten von den Melassebrennereien benutzt, speciell in Belgien. 
Zu Bäckereizwecken wird ebenfalls, und zwar vorzugsweise aus obergäh- 
rig^ Brauereien, Bierhefe verarbeitet. Verf. hält es jedoch für ziemlich 
aussichtslos, dass hier der Bierhefe ein Absatzgebiet eröffnet werden sollte, 
da es sich wesentlich um verschiedene Heferassen handelt. Der Hauptgrund 
ist jedoch der, dass die von den Presshefefabrikanten hergestellte Bäcker- 
hefe in Folge Einführung der Lufthefefabrikation, durch welche aus dem- 

Koob't JahrMbOTloht X 11 
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selben Quantom Rohstoff das doppelte Qnantnin Hefe gewonnen werden 
kann, einen ganz aasserordentlichen Preisabsehlag erlitten hat. 

Eine ausgedehnte Verwendnng könnte möglicherweise die Hefe zn medi- 
cinischen Zwecken, durch Ansnützong ihrer enzymatischen Kr&fte, finden. 

Verf. bespricht weiter die Verwendung der Abfallhefe als Viehfätter 
und zur Herstellung von Nährextrakten, über welche an anderer Stelle 
berichtet wurde. Wäl, 

Dormeyer (246) bringt im Anschluss an den Vortrag von Dslbrück 
— vgl. vorst. Referat — eine Mittheilung über seine in Gemeinschaft mit 
Richard Rückfosth in dem Laboratorium der Stettiner Bergschlossbranerei 
ausgefOhrten Arbeiten, welche die Herstellung des „Pflanzenfleischextrak- 
tes** bezweckten. Vgl. folgendes Referat. Will. 

Dormeyer (247) berichtet hier ausführlich über seine in Gemein- 
schaft mit Richard Rügkfobth im Laboratorium der Stettiner Bergschloss- 
Brauerei ausgeführten Arbeiten zur Verwerthung der Bierhefe. Die Ar- 
beiten erstrecken sich nach drei Richtungen und zwar, dass man erstens 
darauf iiinarbeitet, den Inhalt der Hefenzelle, also ein möglichst eiweiss- 
reiches Produkt zu erhalten, alsdann ein Produkt, das verhftltniBsmfiaBig 
eiweissarm ist, zu gewinnen und schliesslich eine Verwerthung der verblei- 
benden Rückstände zu erzielen. 

Wenn man zum Gefrieren gebrachte Hefe schnell und plötzlich einer 
höheren Temperatur aussetzt, so werden die Zellen getödtet und entlassen 
den Zellsaft. In grossem Maassstabe Iftsst sich dieser Inhalt gevrinnen, 
wenn man die gefrorene Hefemasse zerkleinert und sofort in V^aas^ von 
verschiedenen Temperaturen bringt. Bleibt man hierbei unter 40-42^, 
also unter der Koagulationstemperatur der in der Zellflüssigkeit befind- 
lichen Proteine, so kann man einen sehr eiweissreichen Zellsaft erhalten 
und zwar theils dadurch, dass man das Wasser, in welches man die Hefen 
hineinbrachte, im Vacuum eindampft, theils auf die Weise, dass man die 
getödteten Hefen, die sich in der Flüssigkeit rasch zu Boden setzen, durch 
eine Differentialhebelpresse auspresst. 

Die so getödtete Hefe kann man auch mit proteolytischen Enzyme 
behandeln. 

Nach einer zweiten Richtung hin wurde eine Verwerthung der Hefe 
gesucht und erzielt. Wenn man nämlich Hefe, die etwa 69-71®/o Wasstf 
enth&lt und als solche eine bröcklige, feste Masse darstellt, einer Tempe- 
ratur von 48® aussetzt, so wird die ganze Masse flüssig, die Hefe entlftsst 
ihren Zellsaft; steigert man die Temperatur, so tritt unverkennbar ein 
specifisch bratenähnlicher Geruch und bouillonartiger Geschmack auf. 

Auf dieser Thatsache ftissend in Verbindung mit der Möglichkeit, dass 
die erhaltene Mischung filtrirbar ist, wurde aus der Hefe ein dem Fleisch- 
extrakt zum Verwechseln fast gleiches Produkt gewonnen. 
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Praktisch wird das Verfahren in der Weise durchgefOhrti dass die 
Hefe znnfichst einem Waschprozess unterworfen wird. Dieselhe wird alsdann 
erhitzt und zwar so, dass man üher der Temperatur von 58^ bleibt. Hier- 
durch wird der grossere Theil der Proteine der Hefe koagnlirt and dadurch 
zugleich erreicht, dass in dem zn erzielenden Produkte der charakteristische 
Fleischeztrakt-Geschmack sch&rfer hervortritt. Es scheint, dass das in der 
Hefe in anffftllig grosser Menge vorhandene phosphorsanre Kali hierzu viel 
beiträgt. 

Die nach diesem Verfahren erhaltene flfissige Masse, die ein Gemisch 
von Hefencellulose und koagulirtem Eiweiss einerseits und einer Lösung 
von vornehmlich Extraktivstoffen, löslichem Eiweiss, Peptonen und anorga- 
nischen Salzen andererseits darstellt, wird einem Filtrirprozess unter- 
worfen und dann das Filtrat bis zur Konsistenz des Fleischextraktes ein- 
gedampft 

Die Haltbarkeit dieses Produktes ist von fast unbegrenzter Dauer. 

Das neue Extrakt enthftlt eine grössere Menge Proteine als das Liebig'- 
Bche Fleischextrakt Die Ausnützung der Fabrikationsrftckstftnde kann in 
verschiedener Weise geschehen. 

Wenn man die Rückstände z. B. der Einwirkung gespannter Wasser- 
d&mpfe aussetzt, deren Tension bis zu 4 Atmosphären steigen kann, so lässt 
sich das Eiweiss in die lösliche Form überführen. 

Eine weitere sehr brauchbare Verwerthung der Rückstände liegt in 
der Verwendung als Viehfutter resp. als Zusatz zu Viehfntter, indem man 
sie mit Trockentrebem mischt. Schon bei der Verarbeitung von etwa glei- 
chen Theilen Rückständen und Trockentrebem verschwindet schnell die so 
sehr hinderliche Elebiigkeit der Rückstände. Die vorgetrocknete Masse 
stellt ein zerreibliches Produkt dar, welches sich schnell und leicht und 
zwar selbst unter 100^ trocknen lässt. Will. 

HeiBzelmanii (260) giebt eine übersichtliche Zusammenstellung 
der Verfahren und Vorschläge zur Verwerthung der Hefe. Seit einigen 
Jahren sind Bestrebungen verschiedener Chemiker und Praktiker darauf 
gerichtety ans der Hefe ein Nahrungs- und Genussmittel herzustellen und 
zwar insbesondere in der Weise, dass die Nährbestandtheüe der Hefe, nach- 
dem letztere einer geeigneten Behandlung unterworfen worden ist, extra- 
hirt werden. Es giebt aber noch einen anderen Weg, um die Hefe zu ver- 
werthen: durch Verarbeiten derselben zu einem Futtermittel. 

Die vorliegenden Verfahren lassen sich in 3 Gruppen zusammen- 
fassen: 

I. Gruppe: Herstellung von Nährextrakten aus Hefe. 

n. Gruppe: Verarbeitung der gesammten Hefesubstanz zu einem 

Nahrungs- und Genussmittel. 
HL Gruppe: Bereitung eines Futtermittels aus Hefe. 

11» 
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I. Hentellang von Nähreztrakten aus Hefe. 

1. Verfahren von Robibbt Wahl nnd Max Hbnivs in Chicago. 

Die Hefe wird 30 Minuten lang bis zum Kochen erhitzt, so dass die 
Hefezellen zerstört and die Zellwände aufgebrochen werden. Es empfiehlt 
sich der Mischung etwa die gleiche Quantität Wasser zuzusetzen, um die 
HefenährstofPe vollständiger auszuziehen und zu trennen. Der flüssige Theil 
der Dekoktion wird alsdann durch Abgiessen oder Filtriren von den darin 
suspendirten Theilen getrennt. Die resultirende Lösung kann in dieser 
Gestalt als Zusatz zu der als Gähmngserzeuger dienenden Hefe verwendet 
werden. Um den Extrakt haltbar zu machen, dampft man ihn im Vacunm 
auf Syrupconsistenz ein. 

Ein Verfahren, welches mit dem vorstehend beschriebenen im Wesent- 
lichen übereinstimmt, ist schon im Jahre 1892 in der von Giliaausek in 
Bonn herausgegebenen Brennerei-Zeitung p. 1028 in Vorschlag gebracht 
worden. 

Selbst für die Verwendung des Hefeextraktes als Nahrungs- und 
Genussmittel wird Wahl und Heniüs die Priorität streitig gemacht 

2. Verfahren von Edward Ebbsbsl in London. 

Kbesssl erhitzt die Hefe bei einer 58^ C. nicht überschreitendeii 
Temperatur. Das Erhitzen wird zweckmässig unter Luftleere vorgenommen 
und mindestens 3 Stunden lang. Nach dieser Zeit verdünnt man die Masse 
mit Wasser und flltrirt sie in einer Füterpresse. Das klare Filtrat wird 
bis zur PastaconsiBtenz eingedickt. 

Wenn die Temperatur von 58^ wesentlich überschritten wird, werden 
die Eiweissstoffe der Hefe coagulirt und verbleiben im Filter*Bückstanl 
Man kann auch die erhitzte Hefe, ohne zu filtriren, direkt eindampfen, 
hiemach trocknen und zu Pulver zerkleinem. 

Wenn es einerseits nach Vorstehendem keinem Zweifel mehr unter- 
liegt, dass Peetbbs und Goodfbllow nicht die Ersten waren, welche auf 
den Gedanken gekommen sind, einen Hefeextrakt als Nahrungsmittel zu 
verwenden und praktisch verwerthbare Verfahren zur Gewinnung des 
Extraktes angegeben zu haben, so muss andererseits anerkannt werden, 
dass auch dem Verfahren von Peetebs und Goodfellow ein neuer Gedanke 
zu Grunde liegt, nämlich der, einen grossen Theil der Eiweissstoffe, welche 
beim blossen Ausziehen der Hefe mit Wasser und nachherigem Filtriren 
des Extraktes im Eückstand verbleiben, ebenfalls in wasserlösliche Ver- 
bindungen, bezw. in Peptone und Albumosei^ umzuwandeln durch Anwen- 
dung von geeigneten eiweissverdauenden Mitteln. Dieser Gedanke bildet 
auch die Grundlage der meisten anderen neueren Verfahren, nach welchem 
Extrakt aus Hefe gewonnen wird. 

3. Verfahren von Peetbbs in Brüssel. 

Der gewaschenen Hefe werden gewisse Säuren oder Salze oder in 
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manchen Fällen Alkalien mit oder ohne Zusatz von Pepsin, Pankreas, 
Papaln oder dergl. beigemischt. Die Gegenwart von gewissen Mikrobien 
oder die Anwendung von Dmck kann die Behandlung mit Salzen oder 
SSnren ersetzen. Das Gemisch wird aof eine Temperatur von 30-120^ C, 
zweckmfiasig auf 40-60^ C. gebracht und bei dieser Temperatur ca. 
48 Stunden lang gehalten. Hierauf kocht man das Ganze, um die nicht 
peptonisirten Eiweissstoffe auszufällen, filtrirt und verdampft das Filtrat 
zur Trockne. Kochsalz wird dem Produkte im Laufe der Behandlung in 
geeigneter Menge beigemischt. 

Nach einem anderen Patent digerirt Pbbtbbs die mit Essigsäure ge- 
waschene Hefe nicht mit verdünnter Salzsäure, sondern mit Weinsäure. 
Durch die Anwendung von Weinsäure wird eine Ausscheidung des üeber- 
schuBses von Kalisalzen durch Bildung von doppeltweinsaurem Kali, das in 
kaltem Wasser nur wenig löslich ist, bewirkt, während bei Benutzung von 
Salzsäure oder Milchsäure ein Ueberschuss von Kalisalzen in dem Filtrat 
bleibt. 

4. Verfahren von John GoonFsuiOw in Leyton (England). 

Die Hefe wird nach dem Auswaschen und Auspressen in drei gleiche 
Portionen geiheilt und jede Portion einzeln in folgender Weise behandelt: 

Auf Portion I lässt man in einem heizbaren, mit Rührwerk versehenen 
GefSss ungefähr 24 Stunden lang eine gleiche Menge einer O,lproc. Milch- 
säurelöBung oder an Stelle dieser verdünnte Salzsäure oder eine Alkali- 
lögung bei einer Temperatur von 49-60® C. einwirken. 

Portion n wird 6 Stunden lang bei 38^ C. mit einer Lösung von 
0,2®/o Salzsäure und Pepsin digerirt, die erhaltenen löslichen Eiweissstoffe 
werden abültrirt. 

Portion m macht man durch Zusatz von Soda alkalisch und digerirt 
dann 6 Stunden lang bei 38® C. mit einem Glycerinauszug aus Ochsen- 
oder Hammelpankreas. Man erhält auf diese Weise ebenfalls lösliche Ver- 
dannngsprodukte des Hefeneiweisses, die abültrirt werden. 

Die aus den drei Portionen erhaltenen Produkte werden im Vacuum 
eingedampft und entweder für sich oder gemischt als Nahrungsmittel ver- 
wendet. Man kann die Produkte auch bei einer 65^ C. nicht übersteigenden 
Temperatur zur Trockne bringen und hiemach pulverisiren. 

5. Verfahren von Th. Hill- Jones und E. Kbsssel in London. 
Brauereihefe wird gewaschen und zunächst mit Kochsalz bei 60-65^ C. 

behandelt. Auf das bei den Kochsalzextrakten erhaltene Produkt lässt man 
noch Verdauungsfermente oder Formaldehyd einwirken, oder man behan- 
delt die gewaschene Hefe direkt mit überhitztem Wasserdampf. 

6. Verfahren von E. Johkson in Stratford (Grafechaft Essex). 
Gewaschene Brauerhefe oder Brennereihefe wird in einem Autoklaven 

mit ungefähr demselben Volumen Wasser bedeckt, dem man ^9^/0 ^^^~ 
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säure oder PhoflphorBftnre znsetzt. Dann wird die Masse ^/«-l^/s Standen 
durch Einleiten von Dampf oder auf indirektem Weg« unter einem Dmek 
von 2^/2 Atmosphären erhitzt Nach dem Erhitzen drückt man den Inhalt 
des Kessels dnrch eine Füterpresse und nentralisirt das Filtrat, falls SSare 
verwendet wird, mit einem Alkali. Erhitzt man dagegen die Hefe mit 
Wasser ohne Sftnrezosatz, so mnss das Erhitzen nnter Druck noch längere 
Zeit (2-4 Standen) fortgesetzt werden. Der auf diese Weise erhaltene 
Extrakt wird za einer dickflüssigen oder festen Masse eingedampft. 

7. Verfahren von A. Dbnayeb in Brüssel. 

In ganz ähnlicher Weise wie Johnson hehandelt Dsnatss die Hefe. 
Er fand, dass bei der Verwendung von Verdauungsfermenten, Säuren, Alka- 
lien und dergleichen, um das Hefeneiweiss in ein wasserlMiches Produkt 
überzuführen, ein Theil der Hefezellen nicht aufgeschlossen wird. Dknatsb 
lässt daher Dampf unter Druck von 1-8 Atmosphären auf die Hefe ein- 
wirken, wodurch die Zellenwände zerstört werden. Die Dampfwirkung 
kann durch Zusatz von Säuren, namentlich von Weinsäure, verstärkt werden. 
Die Säure wird nachträglich nentralisirt und das Filtrat eingedampft Der 
Rückstand hiervon kann noch der Behandlung mit Säure und Pepsin unter- 
worfen werden. 

Eigenartig und von dem bisher beschriebenen wesentlich abweichend 
ist der Weg, welcher bei den beiden nachstehenden Verfahren von O'Sul- 
uvAN und Watbon eingeschlagen wird, um das Hefeneiweiss in Idaliche 
Produkte überzuführen und den bitteren Geschmack der Hefe zu beseitigen: 

8. Verfikhren von Cornelius O'SüMiIvan in Burton-on-Trent (England). 
Die Presshefe wird 8-10 Tage lang einer Temperatur von 26-38^ C. 

ausgesetzt, bis die Verflüssigung derselben den höchstmöglichsten Grad 
erreicht hat. Die halbflüssige Masse wird sodann, nachdem man ihr zweck- 
mässig noch dieselbe Menge Wasser zugesetzt hat, filtrirt. Das Filtrat 
wird auf 65-71^ C. erhitzt, um die unverändert gebliebenen Eiweissstoffe 
zu koaguliren. Die Temperatur wird hierauf bis zum Siedepunkt der 
Flüssigkeit gesteigert. Nach dem Kochen wird letztere durch Filtriren von 
dem Eoagulum, das eine weitere Menge Bitterstoffe einschliesst, getrennt 
Das Filtrat dampft man im Vacuum oder unter Atmosphärendruck zu 
Syrupkonsistenz oder zur Trockne ein. 

Dem SuLLrvAN'schen Verfahren ganz ähnlich ist: 

9. Das Verfahren von D. Watbon in Mitschans. 

Watson behandelt Hefe, welche mit Wasser unter eventueUem Znsatz 
von Alkohol gewaschen und hiemach gepresst worden ist, nach einer der 
beiden folgenden Methoden: 

a) Die Hefe wird getrocknet und zwar entweder mittelst heisser Luft 
oder durch Zusammenbringen mit wasseraufisaugenden Stoffen, z. B. mit 
wasserfreier Stärke. Die trockene Hefe macht man zu feinem Pulver, wr- 
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miflcht letzteres mit Waaeer und trennt die gelösten Bestandtheile von den 
onlOdidLen durch FUtriren. Das Filtrat wird durch Verdampfen concentrirt. 

b) Die gepresste Hefe wird nnter dem Einflnss einer etwas erhöhten 
Temperatur (35-37^ C.) in flüssigen Zustand übergeführt Der Masse setzt 
man ein Antiseptikum , z. B. Salicylsäure, zu. Die Behandlung der Hefe 
bei der genannten Temperatur wird 20-40 Stunden lang fortgesetzt. Nach 
Beendigung des Prozesses wird die ganze Masse filtrirt, wobei man einen 
klaren Extrakt erh&lt, der durch Zugeben von heiseem Wasser sich trübt 
Um dies zu vermeiden, erhitzt man denselben auf 82-92<^ C. und filtrirt 
nochmals. 

10. Beachtenswerth ist auch die Art und Weise, wie Emil Baukb die 
Hefe behandelt, um einen Extrakt aus ihr herzustellen, welcher der Melasse 
bei der Alkohol- und Hefefabrikation zugesetzt werden soll. Baubb Ifisst 
nftmlich Milchsäurebakterien auf die Hefe einwirken. 

n. Verarbeitung der gesammten Hefensubstanz als Nahrungs- 
und Gtoussmittel. 

Bis jetzt sind nur folgende zwei Verfahren bekanntgeworden, welche 
in diese Kategorie gehören: 

1. Das SiKBSL'sche Verfahren. 

SiEBBL bereitet aus der Hefe ein der Milch ähnliches Nahrungsmittel, 
indem er Bierhefe zunächst in der üblichen Weise mit oder olrne Zusatz 
von kohlensaurem Ammon wässert, gut abpresst und theOweise trocknet. 
Die trockene Masse wird sodann mit ca. ein Viertel Traubenzucker und 
etwas feiner Stärke zusammengerieben. Den so hergestellten Syrup nennt 
der Erfinder Hefenzucker. Mit Wasser angerührt giebt derselbe eine weisse 
Emulsion, die an Stelle von entrahmter Milch verwendet werden kann. 

Trocknet man den Hefezucker bei genügend hoher Temperatur aus, 
80 tritt eine theilweise Earamelisation desselben ein. Das braune aroma- 
tische Produkt liefert mit kochendem Wasser ein Getränk, das in Farbe 
and Komristenz, sowie im Gteschmack zwischen dem Kaffee und der Choko- 
lade stehen soll. 

2. Wbohnbb's Verfahren. 

Wbgbnbb stellt ebenfalls ein Eafieesurrogat aus Hefe dar. Die ge- 
waschene und entwässerte Hefe wird bei höherer Temperatur getrocknet. 
Diese trockene Masse imprägnirt man mit dem beim Rösten von Kaffee sich 
entwickelnden Dämpfen. 

In ähnlicher Weise kann die getrocknete Hefe mit irgend welchen 
desinficirend vdrkenden oder aromatischen Dämpfen imprägnirt an Stelle 
von Lycopodium als Streupulver Verwendung finden. Auch als Schnupf- 
pulver kann die Hefe dienen, wenn man sie in getrocknetem und gemahle- 
nem Zustand mit Menthol vermischt 



168 Alkoholgfthrang. 

m. Bereitung eines Fattermittels aas Hefe. 

1. Schon in dem Bach von Pott, Die landwirthschafUichen Futter- 
mittel, vom Jahre 1889 finden sich sehr beachtenswerthe Winke and Vor- 
schlftge zar Zabereitang der Hefe als Fattermittel. Nach den Resultaten 
der chemischen Analyse repräsentirt die Bierhefe die Haaptqaalitäten eines 
Nahrangs- and Fattermittels. Das Kochen and DSmpfen der Hefe ist 
anbedingt erforderlich. 

Kann die Hefe nicht sofort verfüttert werden, so mnss sie konserviit 
werden, was am besten in der Weise geschieht, dass man sie erst kocht 
and dann in wohlverschlossenen GefSssen anter Eis bringt. Handelt es 
sich am die Eonservirang and den sicheren Absatz grosser Hefemengen za 
Fütterangszwecken, so müsste die frische Hefe in eine solche Form gebracht 
werden, dass sie als Handelsfattermittel za verwerthen wäre. Es würde 
sich alsdann empfehlen, Bierhefekachen oder -Zwieback za fsibriciren. Wenn 
man za ihrer Herstellung ausserdem holzfaserhaltige Materialien, wie z.B. 
Biertreber und Strohhäcksel verwenden würde, so könnten diese Zwiebäcke 
auch als Pferdeftitter, und zwar zam theilweisen Ersatz der sonst fiblichen 
Eömerrationen dienen. 

2. In ähnlicher Weise hat Carl Bbugkeb schon vor 14 Jahren Hefe 
als Futtermittel verwendet. Die bei der Destillation erhaltene Schlempe 
wurde kochend heiss über Bierhefe geschüttet und das Gemisch nochmals 
aufgekocht Diese Hefeschlempe wurde mit anderen Futterstoffen zusammen 
mit Erfolg verfüttert. 

3. Auch das Verfahren von J. Stbigkel in PöUendorf (Oesterreich) 
stimmt in seinen Grandzügen mit den vorerwähnten Verfahren überein. 

4. Durch einfaches Trocknen der Hefe bei einer Temperatur, welche 
die Lebensthätigkeit der Hefe vernichtet, lässt sich ebenfalls ein Fatter- 
mittel bereiten. Ein derartiges Verfiahren ist in der „Englischen Patent- 
schrift** No. 20060 vom Jahre 1891 beschrieben. Hefe von 75-80% 
Feuchtigkeit wird hiemach auf einen Wassergehalt von ca. 10% reducirt^ 
und zwar mittelst heisser Walzen, die so gegeneinander gestellt werden, 
dass die Hefe zwischen den Walzen in sehr dünne Plättchen ausgerollt 
wird. Man presst sie schliesslich im Gemenge mit anderen Futterstoffen zu 
Kuchen. 

Zum Schluss wird noch der Vorschläge gedacht, welche Reinke be- 
züglich der Verwendung von Hefepresssaft gemacht hat.^ 

KüsssBow feihrt in der „Brennerei- Zeitang", Bonn, 1898, p. 2015 
eine Beihe von Beispielen an, aus welchen die erfolgreiche Anwendung von 
Hefe als Heilmittel hervorgeht. Will 

de Meulemeester's (301) Verfahren bezweckt die Gewinnung des 



Kooh's Jahreeber. Bd. 9, 1898, p. 321. 
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Protoplasmas ans Hefe zur Verwerthimg ihrer stickstoffhaltigen, eiweiss- 
artigen und mineralischen Stoffe. Dasselhe ist gekennzeichnet durch Ver- 
mischnng von Gummi arabicum und Hefe behn& Erzielnng der Verflfissi- 
gnng des Gemisches. Die znnftchst gewaschene nnd gesiebte Hefe wird 
gepresst nnd im Verhfiltniss von ungefähr 80-300 g Gummi arabicum auf 
1000 g gepresster Hefe mit einem Zusatz von Gummi arabicum in Pulver- 
form oder gelöst in Wasser versehen. Das Gemisch bleibt hierauf der 
Gihmng bei einer Temperatur von 4-30<^ C. überlassen. 

Zum Schluss wird das ganze Gemisch in einem erhitzten Apparat, 
vorzugsweise Heisswasserbad, einer Temperatur von 70-90^ C. ausgesetzt; 
die Dauer dieser Operation schwankt zwischen 12 und 20 Stunden. 

Der Prozess gilt als beendet, sowie die mikroskopische Untersuchung 
festgestellt, dass aus allen Hefezellen das darin enthaltene Protoplasma 
frei geworden ist. 

Das durch Verflüssigung und Gfthrung f^ei gewordene Protoplasma 
findet technisch Anwendung bei der Inversion des Zuckers. 

Die Gesammtmenge des Protoplasmas, welches nach dem Erhitzen 
gewonnen wird, besitzt auch einen grossen Nährwerth, ist also geeignet 
für die Fabrikation von Nfthrextrakten, ähnlich den Fleischextrakten. Zur 
Erzeugung dieses Extraktes wird der Masse zwei- bis dreimal so viel 
Wasser zugesetzt, zur Trennung der Membranen der Hefezellen von dem 
Protoplasma, letzteres abfiltrirt und das Filtrat bis zur Konsistenz des 
Fleischextraktes eingedampft. Will. 

Overbeck (318) in Grimsby-England macht die werthvollen Bestand- 
theile der Hefe dadurch löslich, dass er die Hefe mit Wasser kurze Zeit 
kocht, dann auf 55-60^ abkühlt und dann ^/«-^/^ der in Arbeit genommenen 
Gewichtsmenge Hefe an Malzkeimen zusetzt. Darauf wird das Gemenge 
au^ekocht, mit Kalk neutralisirt, geklärt und der filtrirte Extrakt beliebig 
weit eingedampft. Das Produkt soll nach Geschmack, Geruch und Aus- 
sehen dem Fleischextrakt sehr nahestehen. (Nach Wochenschr. f. Brauerei.) 

Ebch. 

Nach Bflckforth's (325) Patent wird die gereinigte und getrocknete 
Hefe während drei Stunden auf nicht über 85^0. erhitzt, bis die Substanz 
einen dem Fleischextrakt ähnlichen Geschmack annimmt Das so erhaltene 
Produkt wird getrocknet oder durch Filtration von den Zellhäuten gereinigt, 
um den charakteristischen Geschmack zu entfernen, wird das Produkt 
einige Stunden bei unter 60^ G. mit Aceton oder Alkohol oder bei unter 
85^ C. mit Wasser behandelt (Joum. fed. inst, brewing.) Behrens. 

In der Diskussion über die Frage nach der besten Terwendong der 
WeissMerhef e (348) auf der vierten technischen Versammlung der Ber- 
liner Versuchs- und Lehranstalt für Brauerei wurde zunächst bemerkt, 
dass sich die Weissbierhefe nicht zu Nahrungszwecken wie die ünterhefe 
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eigne, da der Geschmack nicht so wie bei ünterhefe sei. Von verschiedenen 
Seiten wird mitgetheilt, dass die Weissbierhefe vielfach zn Heilzwecken 
äusserlieh nnd innerlich angewendet wird. Die beste Verwendangsart für 
Oberhefe ist der Verkauf in frischem Zustand, — wenn man Absatz dafOr hat 

WiU. 

Verschiedenes 

Braumeister Henne (262) hatte während seines Aufenthaltes in 
Wladiwostok Gelegenheit, sich über die Zubereitung des mansisch-cbine- 
sischen Beisbieres, kurzweg mansisches Bier genannt, welches von Chinesen, 
Mandschuren und zum Theil auch von Koreanern und russischen Arbeltem 
in Ost -Asien getrunken wird, Kenntniss zu verschaffen. Im Allgemeinen 
hat der Brau- und G&hrungsprozess eine gewisse Aehnlichkeit mit dem 
Malz- und Gährungsprozess der Malzbiere. Verf. giebt eine Beschreibung 
der Einrichtung und Arbeitsweise in einer der mansischen Brauereien 
Wladiwostoks. 

Die Brauerei hat Feuerheizung und ist für Handbetrieb eingerichtet 
Die Sudhausgefftsse bestehen aus einem Maisch- oder Weichbottich ans 
Holz, vier eisernen Maischkesseln und einem Wasserkessel. Als Ktthlschiff 
werden 16 flache Holztröge benutzt. Die Gährbottiche sind aus gebrann* 
tem Lehm, inwendig glasirt. Zu jedem Gebräu gebraucht man 42 Pud 
Reis und 13 Pud chinesischer Hefe. Letztere ist in Ziegelform gepresst 
und hat ein schmutzig-graubraunes Aussehen. Der Reis wird in den Maisch- 
bottich geschüttet und mit 60^ heissem Wasser begossen; die Masse, welche 
mit Schaufeln gut durchgemischt wird, ist dick wie Brei. Nachdem man 
den auf der Oberfläche sich bildenden Schaum und Schmutz entfernt hat, 
wird der Bottich mit einem Deckel dicht geschlossen, und die Masse weicht 
12 Stunden lang. Hierauf beginnen die Kochungen, die sich in je einem 
der 4 Maischkessel vollziehen, so dass 16 Kochungen nöthig sind, um den 
Maischbottich zu leeren. Jede einzelne Kochung dauert gegen 2^/, Stunden 
und erreicht dann das Ende, wenn die Maische eine dunkelbraune Färbung 
angenommen und sich so verdichtet hat, dass sie sich leimartig zieht; der 
Greschmack dieser Masse erinnert an den Geschmack yon Malzbonbons. Die 
so durchgekochte Maische kommt in die Kühltröge, wird bis zu einer Tem- 
peratur von 20^ R. abgekühlt, dann mit dem oben erwähnten Quantum 
Hefe angestellt. Nachdem die Masse durchgemischt ist, wird sie auf 
16 Gährgefösse vertheilt Die Gährung dauert 8-14 Tage, je nach der 
Temperatur des Gährraumes. Die Gährung ist eine ruhige, keine stür- 
mische; sie wird beendet, wenn sich die Flüssigkeit von der Maische getrennt 
hat, diese oben schwimmt und keine Bläschen mehr emporsteigen. Die aus- 
gegohrene Flüssigkeit wird durch Leinensäcke filtrirt, und die üeberreste 
werden mit der Holzpresse ausgepresst. Aus jedem Gebräu erhält man 
100 Wedro Bier. Der Alkoholgehalt des Reisbieres beträgt 14,8%. 
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Um den Geschmack des Bieres zn mildenii setzt man ihm Zacker- 
wasser zn, etwa ^/, Pud Zacker aaf 1^/^ Wedro Wasser; in den verschie- 
denen Branereien mögen verschiedene Qiuintitftten von diesem Zackerwasser 
zugesetzt werden, gewöhnlich nimmt man gegen 15 Wedro Wasser and 
6 Päd Zacker aaf ein Gtebrän. Das fertige Bier wird den glasirten Oefi&ssen 
fibergeben, in welchen es die Gfihrang darchmachte, zagedeckt and bis zam 
Verkauf aofbewahrt. 

Es wird in den chinesischen Kneipen gewärmt and in Blechkannen 
oder TSsschen gereicht. Der Geschmack ist brenzlich, syrapartig, an irgend 
einen verdorbenen schlechten Wein erinnernd. WiU. 

Cerkez (230) berichtet über die Zabereitangsweise and die Zasammen- 
setzang eines von der unteren Volksklasse der ramänischen Stftdte während 
der heissen Sommermonate sehr gesachten Getränkes, der Braga. Dieselbe 
ist das Produkt der alkoholischen und saueren Gährung der EQrse und stellt 
eine müchig-trfibe Flfissigkeit von milchkaffee-ähnlicher Farbe dar, welche 
bei Buhe bald einen bedeutenden Niederschlag absetzt Geschttttelt schäumt 
sie auf und es entweicht etwas Kohlensäure. Der Geschmack ist mehr oder 
weniger säaerlich und besitzt das angenehme, der Braga eigenthümliche 
Aroma. Die Methode der Bereitong der Braga ist sehr einfach: Etwa 35 kg 
zerstOBsene Hirse, zu der noch ein wenig Weizenmehl zugesetzt wird, 
werden mit etwa 400 Liter Wasser in einem grossen Kessel übergössen, 
gut gerührt und dann 3 Stunden gekocht. Nach einer Stunde Ruhe wird das 
verlorene Wasser ersetzt und nun das Kochen noch 10 Standen fortgesetzt. 

In dem Kessel bleibt eine viscöse Masse, die zur Abkühlung auf 
grossen Tischen ausgebreitet wird. Nachdem die Masse vollständig abge- 
kühlt ist^ wird sie in einem Holztroge mit Wasser gerührt und während 
8 Stunden der Gährung überlassen. Nun wird dieser Brei durchgesiebt, 
mit etwas Wasser versetzt, und nach einer Stande ist die Braga zum Ver- 
kaufe fertig. Der Geschmack ist anfänglich etwas süsslich, wird aber mit 
der Zeit durch weitere Gährung immer säuerlicher. 

Nach dem ersten dreistündigen Kochen ist der Säuregehalt 0,075^/o 
Mflchsäure, 0,001 2<^/q Essigsäure, von Alkohol finden sich nur Spuren; 
ebenso gering ist der Säuregehalt nach dem zweiten zehnstündigen Kochen. 

Nach vollkommener Abkühlung und nachdem die viscöse Masse mit 
Wasser gerührt wurde, wurde gefunden: Milchsäure 0,07 23^/o, Essigsäure 
0,0014Voj Alkohol 0,40«/^. 

Die vom Siebe ablaufende Flüssigkeit dagegen enthält: Milchsäure 
0,180<^/o, Essigsäure 0,013«/o, Alkohol l,21®/o. 

V^. giebt noch eine genauere chemische Analyse der Braga. 

Die Säuren, welche sich in der Braga finden, sind Ameisensäure, 
Essigsäure, Buttersäure und Milchsäure. Milchsäure und Essigsäure herr^ 
sehen vor. 
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Der Alkohol ist fast nur Aethylalkohol. Der Zucker ist als Dextrose 
vorhanden. Das Oel, dessen Menge in der trüben Braga grösser Ist als in 
der dekantirten und flltrirten, stammt von der Hirse her, die sich in der 
trfiben Braga noch in Bmchstficken findet. 

Das HirseOl scheint durch die Gährung gar nicht verändert zu sein. 

WilL 

Bolants (321) untersucht in der Absicht, die Frfichte der in Sftd- 
europa und NordaMka so überaus häufigen Opuntia ficus indica nutzbar zu 
machen, die Gährung des Saftes derselben. Die Früchte enthalten ca. lO^/o 
Invertzucker und sehr wenig (0,036 ^/o als Schwefelsäure berechnet) Säure, 
die theils Essigsäure, theils eine nicht bestimmte fixe Säure ist. Der Saft 
ist sehr reich an Pektinstofifen, deren Gegenwart die Filtration sehr 
schwierig macht. Durch 20 Minuten langes Erhitzen auf 120^ vielleicht 
auch durch Kochen, werden sie unlöslich, so dass die Filtration möglich ist. 
Nach der Sterilisation wurden verschiedene Reinhefen zugesetzt, eine 
Logoshefe von vak Labb, eine spanische Weinhefe und endlich eine auf 
den Opuntiafiüchten gefundene „Mycolevure^, die sich aber als sehr wenig 
gährkräftig erwies, indem sie in einem Most von 9,43^/o Zucker nur 
0,88<^/o Alkohol büdete und 6,41<^/o Zucker übrig liess. Die Vergährung 
dnrph die beiden anderen Hefen sowie durch eine Champagner- und eine 
Brennereihefe war dagegen gut, während eine Apiculatus-Hefe aus der 
Champagne wieder hinter dieser zurückstand. Behrens. 

Martelli (292) analysirt einen Palmwein (Lakmi oder Lackbi), wie 
ihn die Araber von Beni-Aseiur in Tripolis trinken. Derselbe bildete eine 
milchige, beim Erwärmen oder Schütteln stark schäumende Flüssigkeit von 
süssem oder saurem Geruch, die Lakmuspapier röthet und FsHLma's Lösung 
stark reducirt. Neben direkt redudrendem Zucker, der nach den Eigen- 
schaften des erhaltenen Osazons zum Theil Rhamnose sein dürfte, ist auch 
ein nicht reducirender Zucker in ungefähr gleicher Menge vorhanden. Da- 
gegen ist die Flüssigkeit alkoholfrei (cannot be distilled.). (Joum. fed. Inst 
of brewing.) Behrens, 

Will (351) berichtet in Fortsetzung früherer Untersuchungen^ über 
die nach 12 Jahren und 2 Monaten vorgenommene wiederholte Prüfung 
der 3 Hefeconserven, welche im Jahre 1897 noch lebensfähige Hefezellen 
enthalten hatten. Die Asbestconserve war in Folge eines Defektes der 
Blechbüchse feucht und schimmelig geworden; Hefezellen konnten aus der- 
selben nicht mehr erhalten werden. Dagegen entwickelte die Holzkohle- 
conserve No. 9 in üebereinstimmung mit den letzten Beobachtungen in 
Würze wieder vorherrschend Cultarhefe, No. 10 dagegen vorherrschend 
wilde Hefenarten. WilL 



^) KocH*8 Jahresber. Bd. 7, 1896, p. 106. 
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Lindner (287) theüte auf der Oktobertagimg des Vereiius Versachs- 
imd Lehranstalt für Brauereien in Berlin gelegentlich der Besprechung 
technischer Fragen einige Erfahrongen beztlglich der Conservimng von 
oberg&hriger Hefe mit. Verf. hat die Hefe znerst mit Weinsäure behandelt, 
mn die Bakterien abzntödten; die abgepresste Hefe hat sich selbst bei 
Zimmertemperatur im Laboratorium Tage lang frisch gehalten. Bei nn- 
genOgendem Luftabschlnss machte sich jedoch leicht ein Schimmelüberzng 
bemerkbar. 

Obergfthrige Hefe conservirt sich beim Trocknen besser als onter- 
gfihrige. Die Hefe btisst im Allgemeinen, wenn man sie zur Trockne 
bringt, selbst wenn sie noch nicht anrdchig geworden ist, ihre Lebensfähig- 
keit ein; es giebt Hefen, namentlich Unterhefen, die unter der Hand ab- 
sterben, trotzdem sie im trockenen Präparat gut riechen, und, wenn man 
ne wieder in Wasser auflöst, ein vollkommen frisches Aussehen haben. 
Sie gähren auch leidlich an, aber trotzdem erweisen sich die Zellen todt. 
ObergShrige Hefe verträgt viel eher die Trocknung. 

Verf. hat verschiedene Versuche mit der Beimischung von Torfinoos, 
Kohle, (Hps und Malzschrot gemacht. Letzteres scheint ganz vorzüglich 
geeignet, um Hefe in kurzer Zeit zu trocknen und ihr den frischen Geruch 
zu conserviren. 

Gefrorene Hefe hielt sich wochenlang gut und kam auch beim An- 
stellen gut an. ^ Will, 

BadAis (318) fand in den roth gefärbten Theilen der brandigen 
Sorghum-Pflanze sowohl in wie zwischen den Zellen eine Hefe, die indess 
keine Sporen bildet und nur schwache Gährkraft besitzt Infektionsversuche 
nicht nur mit dieser, sondern auch mit anderer Hefe (Weinhefe) ergaben 
ein positives Resultat. Wie die Hefen aber durch die Zellwand in die Hirse- 
zelle eindringen, darttber macht der Verf. sich keine Sorgen. Behrens. 

Vandevelde (344) hat mit Hilfe der GALTON'schen Methode den 
mittleren Fehler bestimmt, den man bei Berechnung des Alkoholgehaltes 
nach der bereits von Maerokbb verworfenen BALLiNa'schen Attenuations- 
lehre macht. Auf Grund der Behandlung von 220 Einzelbeobachtungen 
aus dem praktischen Betriebe einer Brennerei kommt Verf. zu dem Resultat, 
dass der mittlere Fehler — 26,5®/o des berechneten Alkoholgehaltes be- 
trägt Die BALUNo'sche Theorie kann also eine Grundlage zur Berechnung 
des Alkoholgehaltes nicht geben; auch würde die Einffthnmg eines Oorrec- 
üonsfaktOTS daran nichts ändern, da in den Einzelfällen der Fehlerbetrag 
ungemein schwankt. Behrens. 



^) Vergl. Will, H., Einige Beobachtungen fiber die Lebensdauer getrock- 
neter Hefe. Zeitflchr. f. d. g^. Brauwesen, 1896, p. 453. Koch's Jahresber. Bd. 7, 
1896, p. 106. 
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b) Milohaäuregfthrung, Emaegfthmngea und andere GHUunuigen 

in MÜoh. 

364« Adametz L., Reift der Hartkäse gleichmassig dnrch die ganze Masse 
oder von aussen nach innen? (Oesterreichische Molkereizeitnng.) 

— (S. 204) 

365. Aderhold^ R«, üntersnchongen über das Einsäuern Yon Früchten 

und Gemüsen. I. (Landw. Jahrbücher p. 69). — (S. 177) 

366. Annet, E., Boric acid and formalin as milk preservatives (Lancet 

vol 2, p. 1282). — (S. 229) 

367. Arnold, B., Contribution a T^tude des laits ferment6s. Le Leben. 

Th^se. 8^. 44 p. Montpellier. — (S. 226) 

368. Ascher, Untersuchungen von Butter und Milch auf Tuberkelbacillen 

(Zeitschr. f. Hygiene Bd. 32, p. 829). — (S. 214) 

369. Baier, E., üeber Gährungsvorgänge im Molkereibetrieb nebst einer 

kurzen Einleitung über den Begriff G^fihrung (Milchztg. p. 113). 

— (S. 226) 

370. Baron, C«, lieber den Schmutzgehalt der Marktmüch (Archiv f. 

Kinderheilk. Bd. 27, p. 86). — (S. 227) 

371. Basch, K. und F. Weleminsky, üeber die Ausscheidung von 

Mikroorganismen durch die thätige Milchdrüse (Archiv f. Hygiene 
Bd. 35 p. 205). — (S. 217) 

372. Bloch, üeber den Bakteriengehalt yon Milchprodukten und anderen 

Nährmitteln (Berliner klin. Wochenschr. p. 85). 

373. Bochiccio, N., L'industria casearia nell' Gianda meridionale (Boll. 

di notiz. agrar. No. 26, 1898, p. 1003). 

374. Boekhont, J. und Ott de Yries, Untersuchungen über den BeiAmgs- 

prozess des Edamer Käses (Centralbl. f. Bakter. Abth. 2, Bd. 5, 
p. 304). — (S. 208) 

375. Bogglld, B., Sadmaelks-Pasteurisering (Maelkeritidende p. 953) 

376. Coggi, C, SuUa presenza di bacilli tubercolari nel burro di mercato 

di Milano (Giom. d. r. soc. ital. d'igiene p. 289). 

377. Conn, Variability in the power of liquefying gelatine possessed by 

milk bakteria (Centralbl. f. Bakter. Abth. 2, Bd. 5, p. 665). 

— (S. 219) 

378. Connell, T., Bakterien und Milchwirthschaft (Annual reports of the 

province of Ontario 1897, p. 31. Toronto 1898). — (S. 220) 

379. Dnnhar und J. Kister, Versuche zur Reinigung von Milch (MUchsstg. 

p. 753). — (S. 228) 

380. Eastes, L., The pathology of milk (Brit. med. joum. p. 1341). 

381. EichloflF, B., üeber die Bestimmung des Schmutzgehaltes in Milch 

(MUchztg. p. 65). — (S. 226) 
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382. fikfltnuid, G^ Em neaes alkoholhaltiges Gfthiprodukt ans Hager- 

müch und Molke (lOlchKtg. p. 21). — (S. 225) 

383. Faber, H., Paatemiseriiig af maelk og flode L Australien (Maelke- 

ritidende p. 419). 
384 Freudenreiehy lieber die Betheüigong der Müchsftiirebakterien an 
der ESaereifiing (Centraibl. t Bakter. Abth. 2, Bd. 5, p. 241). 

— (S. 209) 

385. Freudenreicli, E. toh und 0. Jensen, Die Bedentang der Milch- 

sänrefermente fOr die Bildnng von EiweLnzersetzangsprodakten 
in EmmenthalerkSsen , nebst einigen Bemerkungen Aber die 
Beifiingsvorgänge (Landw. Jahrbuch der Schweiz p. 169). 

— (S. 211) 

386. Fachs, F., üeber marktpolizeiüche Milchnntersnchnngen. Inang.- 

Diss. 8*. 31p. Greifmald. — (S. 229) 

387. Geoif^iAdes, N., Chemical examination of Laben (Ann. pharm, chim. 

t. 9, p. 519). — (S. 225) 

388. Giipenberg, JL, (Hekiogfors), üntersnchnngen über Schimmel- 

bfldnng bei Lagerbntter (Müchztg. p. 626). — (S. 217) 

389. Harrison, C, Machine-drawn milk versos hand-drawn milk. Some 

bacteriological considerations (Centraibl. f. Bakter. Abt. 2, Bd. 5, 
p. 183). — (S. 229) 

390. Hayward, H. nnd E. Me Donnel, Im Handel vorkommende Bntter- 

knltoren (Pennsylv. State College, Agric. Ezp. Station p. 22). 

— (S. 220) 

391. Herbert, A., üntersnchnngen ttber das Vorkommen von Tuberkel- 

badllen in der Marktbntter. Diss. Tübingen. — (S. 214) 

392. flUtteher, Bericht fiber die mit einem MQchkochapparat wfthrend 

der Zeit vom 30. Jannar 1899 bis zum 7. Mars 1899 zn Sleinhof- 
Tapian angesteUten Versuche (Milchztg. p. 389). — (S. 228) 

393. Kirsten, A., Untersuchungen über die Veränderungen des Mflch- 

fettes beim Reifen der Kflse (Milchztg. p. 53). — (S. 214) 
394^ Korn, 0., Tnberkelbacillenbefiinde in der Marktbutter (Archiv f. 
Hygiene Bd. 36, p. 57). — (S. 215) 

395. Korn, 0., Zur Eenntniss der säurefesten Bakterien (Centraibl. f. 

Bakter. Abth. 1, Bd. 25, p. 532). — (S. 216) 

396. Kozai, T., Beiträge zur Eenntniss der spontanen Milchgerinnung 

(Ztschr. f. Hygiene Bd. 31, p. 337). — (S. 189) 

397. Kroblewski, A«, üeber den Einihiss der Sterilisation auf die che- 

mische Beschaffenheit der Müch (Oesterr. Chemikerztg.). — (S. 228) 

398. Lftngmilcll, sehwedisehe, (Nach Mittheüung aus der hygienischen 

Abtheilung des Earolinischen Instituts, Mej.-Tidn., Milchztg. 
p. 438). — (S. 202) 
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399. Laxa, Bakteriologische Stadien Aber die Reifdng von zwei ArtenBack- 
steinkäse (Centralbl. f. Bakter. Abth. 2, Bd. 5, p. 755). — (S. 205) 

400« Lehmann, B., Ueber die Hentellang von Rahm nnd Bntter frei 
von gesnndheitsschädlichen Organismen (Archiv f&r Hygiene 
Rd. 34, p. 261). — (S. 217) 

401. Leichmann, üeber die Betheiligong des Bacillas lactis aerogenes 

an der freiwilligen Sänerong der Milch (CentralbL f. Bakter. 
Abth. 2, Bi 5, p. 344). — (S. 195) 

402. Lewis, L., Bacteriology of milk (Bnll. Oklahoma Agric. Ezp. Station 

No. 40). — (S. 229) 
408. Mayer, 6«, Znr Kenntniss der sänrefesten Bakterien ans der Tnber- 
kolosegruppe (Centralbl. f. Bakter. Abth. 1, Bd. 26, p. 321). 

— (S. 216) 

404. Morgenroth, TnberkelbaciUen nnd Psendotnberkelbacillen in Milch 

nnd Milchprodukten (Deutsche militftrftrztliche Zeitschrift p. 117). 

— (S. 215) 

405. Morgenroth, Ueber das Vorkommen von Tnberkelbacillen in der 

Margarine. Vori. Mitth. (Hygien. Rundschau p. 481). — (S. 215) 

406. Moore, A», and A. B. Ward, An inquiry conceming the soorce of 

gas and taint producing bacteria in cheese curd. (Cornell univ. 
agric. exp. stat Ithaca N. Y. Veter. divis. Bull. No. 158, p. 217). 

— (S. 220) 

407. Obermfiller, Weitere Mittheilungen über Tuberkelbacillenbefiinde 

in der Marktbutter (Hygien. Rundschau p. 57). — (S. 215) 

408. Ostertag, üeber die Virulenz der Milch von Efihen, die ledlgUch 

auf Tuberkulin reagirten, klinisdie Erscheinungen der Tuber- 
kulose aber nicht zeigten (Milchztg. p. 390; Zeitschr. f. Fleisch- 
u. Müchhygiene p. 168). — (S. 215) 

409. Pettersson, A., Untersuchungen über säurefeste Bakterien (Ber- 

liner klin. Wochenschr. p. 522). — (S. 216) 

410. Plant, C, Untersuchungen über Milchschmntz und ein einfaches 

Verfahren denselben zu beseitigen (Zeitschr. f. Hygiene Bd. 30, 
p. 52). — (S. 227) 

411. Babinowitach, L., Weitere Untersuchungen zur Frage des Vor- 

kommens von Tnberkelbacillen in der Marktbutter (Deutsche med. 
Wochenschr. p. 5). — (S. 216) 

412. Babinowitaeh, L^ und W. Kempner, Beitrag zur Frage der 

Infektiosität der Milch tuberkulöser Kühe, sowie über den Nutzen 
der Tuberkulinimpftmg (Archiv f. wiss. u. prakt. Thierheilkunde 
p. 281; Zeitschr. f. Hygiene Bd. 31). — (S. 215) 

413. Buiiika, St., und J. Bambonsek, Versuche mit dem Eböhnks- 

FUter (Müchztg. p. 193). — (S. 223) 
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414. Seluittenfroh^ A^ und B. Orassberger, üeber neue Battenänre- 

g^ährungserreger in der Marktmilch (GentralbL f. Bakter. Abth. 2, 
Bd. 5, p. 209). — (S. 221) 

415. ScllAtteiifrohy A., nnd B. Gnssberger, Weitere Mittheilnngen 

Aber Battersänregfibning (Ebenda p. 697). — (S. 222) 

416. SehAttenfroh, A., nnd B. Grassberger, üeber BntterBftnregäh- 

mng. 1. Abhandl. (Archiv f. Hygiene Bd. 37, p. 54). — (S. 223) 

417. Siegert^ F., üeber krankheitskeimfreie Milch znr Emfthnmg der 

Sftnglinge wie zum allgemeihen Gebranche (Mfinchener med. 
WochenfMshr. p. 1533). 

418. Stembergy K., Znr Biologie des BoAs'schen MilchBänrebadllns 

nebet einem Beitrage znr Agglutination der Bakterien (Wiener 
klin. Wochenschr. 1898, p. 744). — (S. 204) 

419. Tischer, W., nnd A. Beddies^ Die Bedeutung von Pfühb's kon- 

densirter Milch für die Sänglingsemährong und Krankenpflege 
(Müchztg. p. 209). — (S. 229) 

420. TroUl-Petersson^ Gerda, Studien über saure Milch und Zfthmilch 

(Zeitschr. f. Hygiene Bd. 32, p. 361). — (S. 203) 

421. Ward, A. B., The pendstence of bacteria in the milk ducts of the 

cow's udder (Transact. of the Americ. microsc. soc. yol. 20, p. 57). 

— (S. 220) 

422. Ward, A. bL, Bopiness in milk and cream (Bull, of the Comell 

Uniyersity agr. exp. staüon No. 165, Ithaka N.T.). — (S. 221) 

423. Wedding, Der Radiator, eine wichtige Neuerung auf dem Gebiete 

der Butterbereitung (Gesundheit p. 325). — (S. 220) 

424. Weigmami, £., üeber den Antheil der Milchsäurebakterien an der 

Beif^ der Efise (Centralbl. f. Bakter. Abth. 2, Bd. 5, p. 630). 

— (S. 213) 

425. Weigmann, E., Versuch einer EintheUung der Milchsäurebakterien 

des Molkereigewerbes (Ebenda p. 825). — (S. 201) 
486. Weigmann, E«, und A. Backe, üeber die Frage der Zersetzung 

des Milchfettes bei der Eäsebereitung (Landw. Versuchsstationen 

Bd. 51, p. 1). — (S. 213) 
427. Weiss, üeber drei in gesäuerten Rübenschnitzeln neu aufgefundene 

Milchsäurebakterien (Joum. f. Landwirthschaft Bd. 47). [Vgl. 

Eogh's Jahresber. Bd. 9, 1898, p. 169.] 
488. Weissenfeld, üeber Bakterien in der Butter und einigen anderen 

MUchprodukten (Berliner klin. Wochenschr. p. 1053). — (S. 216) 



Nach Aderhold (365) verfährt man beim Einmachen der Gurken 
gewöhnlich so, dass man die gut gereinigten Früchte mit verschiedenen 

Kooh's JatuMbertoht X 12 
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Gewürzen (Düll etc.) in geeigneten Geffissen zusammensdiichtety sie mit 
reinem, gekochtem oder angekochtem Brunnenwasser oder mit Salzwasser 
(4-5^/o NaCl) oder auch mit sehr verdünnter (ca. 0,05proc.) Weinsäure 
übergiesst, event. etwas Sauerteig oder Essig zusetzt und die Gef Sase ent- 
weder fest verschliesst (wenn man Dauergurken gewinnen will), oder auch 
nur lose bedeckt, in diesem FaUe den Deckel derart beschwert, dass die 
Gurken in der Flüssigkeit völlig untergetaucht verbleiben. 

Wenn man die also beschickten G^fässe massig warm stellt, beginnt 
die Aufgussflüssigkeit sich bald zu trüben und säuerlich zu werden. Am 
zweiten oder dritten Tage zeigt sich auf der Oberfläche meistens ein weiss- 
grauer bis brauner blasiger Schaum, der in den folgenden Tagen einer 
dicken, weissgrauen Kahmhaut Platz macht. In etwa 14 Tagen bildet sich 
allmählich ein grauweisser, schleimiger Bodensatz, der auch die unt«r- 
getauchten Gurken stellenweis dicht bedeckt. 

Ihren Maximalsäuregehalt erreicht die Flüssigkeit nach 2-3 Wochen. 
Bei verschiedenen sauren Gurkenbrühen, die Verf. sich aus verschiedenen 
Haushaltungen und Geschäftsstellen verschaffte, schwankte der Säuregehalt 
— bestimmt durch Titration, wobei als Indikator Lakmustinktur dem 
Phenolphtalein, Congorot, Orange vorgezogen wurde, und berechnet auf 
Milchsäure — zwischen 0,887 und 0,99^/^, am häufigsten zwischen 0,5 
und 0,8^/q. Gurkeu mit weniger als 0,5^/^ Säure in der Brühe erschienen 
als minderwerthig. Bei der Säuerung der Brühe wird das ursprünglich 
markweisse Fleisch der Gurken, indem es sich etwas erweicht, glasartig 
durchscheinend. 

Wenn der Maximalsäuregrad erreicht ist, muss man die Gurken kühl 
stellen, um sie vor dem Verderben zu schützen; denn besonders in offenen 
Gefässen beginnt nun der Säuregrad der Brühe zurückzugehen, ja die 
Brühe wird schliesslich stark alkalisch, wobei das Gurkenfleisch sich immer 
mehr erweicht und zwar in einem Grade, dass die äusserlich anscheinend 
noch intakten Gurken bei der leisesten Berührung in eine matschig faule 
Masse zerfallen. Gurkentheile, die etwa aus der Flüssigkeit hervorragen, 
erleiden diese Veränderung besonders rasch. 

Verf. stellte eine Reihe vergleichender Versuche an, um zu ermitteln, 
inwiefern eine Modifikation bestimmter äusserer Bedingungen beim Elin- 
machen der Gurken von Einfluss auf den Verlauf des Reifongsvorganges 
sei, indem er selbst vielfach Gurken ungefähr in der oben geschilderten 
Weise einmachte und bei jeder einzelnen Versuchsreihe bemüht war, bis 
auf die zu modificirenden Bedingungen alle übrigen Umstände (Beschaffen- 
heit der Früchte, relative Wassermenge etc.) möglichst gleichartig zu 
gestalten. 

Als Gurken theils mit reinem Wasser, theils mit 2proc., 4proc and 
Oproc. NaCl- Lösung eingemacht und bei Zimmertemperatur gehalten 
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wurden, bedeckte sich die NaCl-frele Brühe Bchon nach 24 Standen mit 
grossen Schanmmassen; die in ihr liegenden Gurken zeigten schon nach 
wenigen Tagen einen schlechten Geschmack und wurden bald vOUig un- 
geniessbar. Die 2^/q NaCl enthaltende Brühe zeigte ebenfalls starke, wenn 
aaeh minder rapide Schaumbildung; sie säuerte et^as langsamer, schwächer 
and weniger gleichmässig als die NaCl-freie und lieferte zwar etwas besser 
baltbare, aber doch auch relativ früh verderbende Gurken. Die Brühe mit 
4®/^ Na Gl schäumte sehr wenig; sie säuerte gleichmässig und etwas rascher 
und kräftiger als alle übrigen Brühen; diejenige mit 6^/q NaCl schäumte 
gar nicht und säuerte zwar gleichmässig, aber etwas langsamer als die 
flbrigen. Die Gurken mit 4^/^ und 6^/^ NaCl waren gut und haltbar. Auch 
als Verf. aus fHschen Gurken ausgepressten Saft in mehreren Portionen 
mit verschieden hohem NaCl-Zusatz der freiwilligen Zersetzung überliess, 
zeigte es sich, dass 4^/^ NaCl günstig wirkten und femer, dass 8^/q NaGl 
die Säurebüdung erheblich beeinträchtigten. 

Ein Zusatz von Sauerteig zur Brühe schien keinen nennenswerthen 
Einfluss auf den Verlauf der Gurkensäuerung auszuüben. Bei 84® säuert 
die Gurkenbrühe erheblich rascher als bei 15-18®. Bei 12-15® erfolgt die 
Säuerung langsam, aber in anscheinend normaler Weise, ja bei dem vom 
Verf. ausgeführten Versuch erreichte die bei 12-15® säuernde Brühe einen 
höheren Maximalsäuregrad als die bei grösserer Wärme säuernden Brühen. 
Der Einfluss der höheren Wärme macht sich in zweifacher Weise geltend. 
Einmal dadurch, dass er die Diffusion von Zucker aus den Früchten in die 
Brühe, ^ worauf die Möglichkeit des Säuemngsprozesses überhaupt beruht, 
in sehr merklichem Grade fördert: denn Verf. constatirte wiederholt, dass 
von 2 annähernd gleich grossen, gleichartigen Früchten in 4proc. NaCl- 
LOsung mit 0,8®/^ Formaldehyd, die eine bei 30-32®, resp. 25-27®, den 
Zucker erheblich rascher diffundiren Hess als die andere bei 15-20®.^ 

Andererseits wirkt die höhere Wärme natürlich unter gewöhnlichen 
umständen auf das Bakterienwachsthum in der Brühe beschleunigend. 

Dass die spontane Säuerung der Gurkenbrühen eine Wirkung der 



^) Verf. berührt bei dieser Qelegenheit die Frage, ob aus den intakten 
Zellen unverletzter Pflanzentheile, die man unter Wasser hält, Zellinhaltstoffe 
in das Wasser diffondiren. Er vermochte bei in Wasser untergetauchten Stachel- 
beeren und Bimenbl&ttem innerhalb 24 Stunden einen Austritt von Zellinhalt- 
stoffen in das Wasser nicht nachzuweisen; nach 24 Stunden aber begann unver- 
kennbar ein Absterben der befeuchteten Pflanzeniheile einzutreten. Bei benetz- 
ten Gurken ist der Beginn des Absterbens schwer zu erkennen, weil dabei keine 
Farbenveränderung der Qewebe eintritt. 

*) Bei der Ausführung der zu diesen Ermittelungen erforderlichen Zucker- 
bestimmungen wurde der Umstand berücksichtigt, dass wie Dr. Hunzb fest- 
stellte, 100 com 0,8proc. Formaldehydlösung beim Kochen mit FxHUNa*scfaer 
Lösung 0,8635 g Gu ausfiOlen. 

12» 
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Lebensthätigkeit von Mikrobien ist, wie an sich sehr wahrscheinlich, folgt 
ans dem Ergebniss der letzterwähnten Versnche, bei denen die stallen 
Brühen weder eine Sänerong noch sonst irgend eine Zersetzung erlitten. 

Die Stofltimwandlnngen, welche die Gnrken beim Einsanem erfahren, 
werden durch die folgende nach Analysen von Dr. EsnsfZB anfgestellte 
Tabelle charakterisirt 
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0,33 
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1,65 


1,27 


1,34 


Säure, auf Milchsäure berechnet 






0,19 


0,20 


0,27 



Die Brühe der im offenen Gefäss gesäuerten Gurken der Sorte Bis- 
marck enthielt 0,76^/^ Säure, als Milchsäure berechnet (also relativ viel 
mehr als die sauren Früchte selbst); die absolute Säuremenge der Brühe 
betrug 14,06 g Milchsäure. Die gesammten 2120 g saure Gnrken des 
offenen Gefässes enthielten 4,24 g Milchsäure; der ganze Inhalt des 6e- 
fässes also umfasste 18,30 g Milchsäure, d. h. nur 0,356 g Müchsäure 
weniger als der Inhalt dieses Gefässes aufweisen müsste, wenn die ge- 
sammte Menge Traubenzucker, welche die in dasselbe eingebrachten frischen 
Gurken enthielten, nach der Formel C^Hj^O^ = 2 C3H0O3 glatt zers^xt 
worden wäre. Allerdings verschwindet der Traubenzucker im Verlauf des 
Säuerungsprozesses vollständig, aber auch der Rohrzucker der frischen 
Gurken wird, wie obige Tabelle zeigt, ganz oder wenigstens fast ganz zer- 
setzt, üeberdies ist, wie Verf. beobachtete, noch ein anderer Stoff in den 
frischen Gurken enthalten, der möglicherweise auch als Gährmaterial für die 
die Gurkensäuerong bewirkenden niederen Pilze in Betracht kommen dürfte.^ 

^) Einige weitere Angaben Über die Zusammensetzung frischer Gurken in 
verschiedenen Altersstadien finden sich in Adbrhold, B., Arb. d. bot Abtheä. 
d. Vers.-Stat. d. Egl. Pomolog. Inst. Proskau (Gentralbl. f. Bakter. Abth. 2, 1899, 
Bd. 5, p. 611). 

*) Aus neutralisirtem, klar filtrirtem Gurkensaft fällt mit viel Alkohol ein 
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Die in den GurkenMchten enthaltene Stärke wird bei dem Sänenmgs- 
prozeBs nicht angegriffen. 

Daaa die Sänre der spontan gesftnerten Gorkenbrflhen thatsftchlich 
vorwi^end Milchsftnre (nftmlich die optisch inaktive) nnd nnr zum sehr 
kleinen Theil Essigsftnre nebst einer Spar von Bemsteinsänre ist, wurde 
an mehreren Proben vom Verf. festgestellt. 

Das Weichwerden der Frttchte bei der Reifung glanbt Verf. anf eine 
Verftndening der Pektin- nndZellwand-SabstanzenznrfickfOhren zu mflssen. 
Er vermochte aber eine Veränderung dieser Stoffe dnrch chemische Beak- 
tionen nicht nachzuweisen. Die mikrochemischen Cellulosereaktionen und 
die IfAGKiN'sche Methylenblaufärbung der MitteUamelle ergaben dasselbe 
Besoltat bei den sauren wie bei den fHschen Gurken. Auf die bei der Holz- 
fiftserbestimmung gefundenen Differenzen legt Verf. keinen Werth. Den 
umstand, das eine und dieselbe Gnrkensorte in verschiedenen Jahren nicht 
immer gleich schnell dem Erweichen anheimfällt, erklärt er sich durch die 
Annahme, dass die Zusammensetzung der Zellmembranen und ihre Wider- 
standsfähigkeit bei denFrttchten verschiedener Jahrgänge nicht immer die 
gleiche sei 

Die weissgrauen Trubs normal gesäuerter Gurkenbrfihen verschiede- 
ner Herkunft, aus offenen wie aus geschlossenen Gefässen, boten inuner 
dasselbe hier durch eine Zeichnung veranschaulichte mikroskopische Bild 
dar: neben Gliedern von Oldium lactis und einigen Sprosspilzzellen 
ungeheure Kengen unbeweglicher, bald kürzerer, bald längerer, oft ketten- 
bildender Stäbchen oder auch Fäden, die sämmtlich anscheinend eine und 
dieselbe Art repräsentirten, niemals Coccen. 



gelbbrauner harzartiger Körper, der FxHLiHO'sche Lösung stark su reduciren 
▼ermag, diese seine Fähigkeit aber durch Trocknen auf dem Wasserbade voll- 
ständig einbässt. Es werden daher die Zuckerbestimmungen in getrockneter 
Gurkenmasse durch die Gegenwart dieses Körpers nicht beeinflusst, wohl aber 
die Zackerbestimmungen in der Brflhe und im ausgepressten Gurkensaft. (Die 
in der obigen Tabelle angefELhrten Zahlen wurden bei der Analyse getrockneter 
Gurkenmasse gewonnen.) Und eben die Wahrnehmung, dass Zuckerbestim- 
mnngen in sterilisirtem Gurkensaft immer mehr als doppelt so hohe Zahlen 
gaben wie die Zuckerbestimmungen in einem wässerigen Extrakt aus den ge- 
trockneten Gurken, führte zur Entdeckung dieses Körpers. Denselben Stoff fand 
Verf. in Bohnen, Erdbeeren, Heidelbeeren, Kirschen, Stachelbeeren, unreifen 
Aepfeln. 100 ccm eines Gurkensaftes enthielten 1,366 g dieses Stoffes neben 
nur 0,677 g Zucker; 100 ccm eines Saftes unreifer Aepfel 0,68 g neben 5,32 g 
Zucker. In unreifen Früchten scheint der Körper reichlicher vorhanden zu sein 
als in reifen. Er ist in H,0 sehr leicht löslich, aus der Lösung durch Alkohol 
wieder fällbar. Er schmeckt gar nicht süss, sondern etwas kratzig, scharf. Es 
gelang nicht, ihn zur Krystallisation zu bringen, noch in eine krystallisirende 
Verbindung überzufahren. (Siehe Adebhold, R., Gentralbl. f. Bakter. Abth. 2, 
1899, Bd. 5, p. 519.) 
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Zn seinen Plafctenknltiirversnchen verwendete Verf. als Nährsabstrat 
Fleiflchwasserpeptongelatiney seltener Kolkegelatine, Onrkensaftgelatine 
oder Weisskrantbrilheagar. 

Er fand in 7 verschiedenen sanren Ghu*kenbrflhen ans Proskan, 
Frankenhausen, Liegnitz, Leobscliütz ohne Ausnahme vorwiegend 
eine Form, die er als Bacterinm Oühthsbi LsHMAinf et Nbümanv 
varietas inactiva Adbrhoij> bezeichnet; femer regelmassig und zahl- 
rdch Oldinm lactis; meist anch Bacillus coli in grösserer oder gerin- 
gerer Zahl; sodann mehr vereinzelt 2 Tornlaspecies, 1 Mycoderma, 
Bacillus fluorescens var. liquefaciens und var. non liquefaciens, 
Bacillus subtilis, Bac. megatherium, einige bisher nicht bekannte 
Bakterienformen, von denen 2, das „orangerothe Bakter^ und das 
„Maulbeerbakter" dem Bac. coli, die dritte dem Bac. subtilis ver- 
wandt ist; schliesslich Penicillium glaucum, Aspergillus glaucus, 
Sporidesmium mucosum Sacc. var. pluriseptatum Eabot. et 
Hakbis., das neueVerticillium cucumerinum Adbbhold undMonilia 
Candida. 

Bacterium GFüitthsbi Lbhm. et Neüm. var. inactiva Adkkh. Itat 
hinsichtlich seiner Eultnrmerkmale eine fast vollkommene üebereinstim- 
mung mit Bacterium lactis acidi LmoHMANir erkennen. Insbesondere 
wächst es in Oelatine-Stich- und Strich-Kulturen und auf Kartoffelscheibeii 
ganz ebenso wie diese Spedes. Eine kleine Abweichung ist darin zu er- 
blicken, dass seine Golonien auf Zuckergelatineplatten auffallend IftnipM^m 
wachsen, indem sie erst am 5. Tage sichtbar werden und dass die Mazimal- 
grösse, die de erreichen, noch hinter der geringen MazimaJgrtae der 
Colonien des Bact lact. ac. zurückbleibt. Bemerkenswerth ist es femer, 
dass auf Oelatineplatten, die mit Impfirtoff aus einer- alten Kultur dieser 
Form besfiet wurden, sich Colonien entwickelten, welche nicht wie sonst 
die Gestalt homogener Kligelchen, sondem das Aussehen kleiner Faden- 
knftulchen zeigten. 

In gewöhnlicher Bouillon gedeiht diese Form wie Bact. lact ac 
sehr kümmerlich; in zuckerhaltigen Nährlösungen ruft sie aber, besonders 
rasch bd 30-32^, starke Trttbung und Säuerung hervor und lässt alsdann 
bald eine völlige Klärung der Flüssigkeit unter Bildung eines Bodensatzes 
erfolgen. Milch wird unter ihrem Einfluss bei 32® firühestens innerhalb 
48 Stunden in dn homogenes, stark saures Coagulum verwanddt. Beim 
Wachsthum in den zuckerhaltigen Kultursubstraten bringt de niemals 
Gasblasen hervor. In Bouillon mit Traubenzucker, lOlchzucker oder Rohr- 
zucker sowie in Gurkenbrühe bildet de reichliche Mengen einer Mildisänre 
mit optisch inaktivem Zinksalz — zum Unterschiede von Bact. lact ac, 
welches, in Milch wenigstens, immer die rechtsdrehende Milchsäure erzeugt 
— daneben Spuren von Bemsteinsäure, Essigsäure und Alkohol. 
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sei bemerkt, dass de den Rohrzucker weniger energisch vergährt als die 
beiden anderen genannten Znckerarten. 

Morphologisch soll dieses Bakterium, wie Verf. angiebt, von Bact. 
lact ac. LBicHifAKN nicht verschieden sein. [Indessen scheint Ref. die bei- 
gegebene Zeichnong durchaus nicht dem Bilde des Bact. lact. ac. zu ent- 
sprechen (man vergl. auch das von Günthsb „Einfflhrung in das Studium 
der Bakteriologie 5. Aufl.'' Taf. 11 Fig. 10 gegebene charakteristische 
Photogramm dieser Species); vielmehr erinnert sie an die von Wbisb^ be- 
schriebenen und abgebildeten Bact. pah. ac. I und 11 aus sauren Rttben- 
schnitzeln. In Rücksicht hierauf und auf die schon erwähnten physiologi- 
schen Verschiedenheiten erscheint Ref. die Annahme, dass die vom Verf. 
gefdndene Form mit Bact. lact. ac. Leichmann [Bact. Günthebi Lehm. 
et NsuM.] identisch oder auch nur eine Varietät des letzteren sei, obschon 
sie ihm wahrscheinlich recht nahe steht, nicht gerechtfertigt]. 

Nicht ebenso regelmässig und zahlreich als die genannte Art fand 
Verf., wie erwähnt, in den von ihm untclrsuchten sauren Gurkenbrfihen 
einen zweiten Milchsänreerreger, den Bacillus coli Esohbbich. Die 6 
vom Verf. gezüchteten Kulturstämme dieser Species sind in morphologischer 
Hinsicht nicht verschieden: Stäbchen mit abgerundeten Enden, 4-5 mal so 
lang als breit, sehr selten kürzere oder längere Kettchen bildend und nur 
in jungen Kulturen lebhaft beweglich. 

Die Kulturmerkmale sind bei den einzelnen Stämmen nicht ganz über- 
einstimmend und bei einem und demselben Kulturstamme ziemlich variabel. 
Im Allgemeinen büden diese Formen in Gelatineplattenkulturen etwa linsen- 
grosse, wenig erhabene, theils trockene, theils schleimige oder auch ver- 
fliessende oberflächliche und hirsekomgrosse, oft wetzsteinfOrmige, gelb- 
lich weisse untergetauchte Colonien. Ein Stamm war durch rosafarbene 
Colonien ausgezeichnet. In Stichkulturen wachsen sie gleichmässig kräftig 
im ganzen Stichkanal und erzeugen oberflächlich einen flachen runden 
Nagelkopf. In Strichkulturen dicke, weisse, saftige, auf Kartofifeln schleimige, 
glatte, hellgelbliche bis bi*aune Auflagerungen. 

In zuckerfreien Nährflüssigkeiten gedeihen diese Bacillen gut, besser 
aber noch in zuckerhaltigen Lösungen. In ZuckemährlOsungen (wahr- 
scheinlich Traubenzucker enthaltenden) büden sie neben gasförmigen Stoff- 
wechselprodukten optisch inaktive Milclisäure, auch etwas Bemsteinsäure, 
aber keine flüchtige Säuren, vielleicht etwas Alkohol (Jodoformreaktion). 
Mehrere Knlturstämme, deren nächst voraufgegangene 2 Muttergenerationen 
in zuckerfreier Bouillon gezüchtet worden waren, hatten die Fähigkeit zur 
Gas- und Säurebildung (beim Wachsthum in ZuckemährlOsungen?) fasst 
vollständig eingebüsst. Ein aus einer älteren Gurkenbrühe gezüchteter Bac. 



1) KooH^B Jahresber. Bd. 9, 1898, No. 431. 
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coli-Stamm zeigte die auffallende Eigenschaft, die von ihm in ZnckerlOeongen 
prodncirte Sänre bei Luftzutritt allmählich wieder anfisozehren. 

(Diejenigen vom Verf. gezüchteten Formen, welche adlein durch den 
gänzlichen Mangel der Eigenbewegung von Bac. coli verschieden waren, 
sind zweifellos als Angehörige der Gruppe des Bact. lactis a^rogenes 
zu betrachten. ^ Ueber die verwandtschaftlichen Beziehungen der in jungen 
Kulturen stets beweglichen Bac. coli -ähnlichen und der stets unbeweg- 
lichen Bact lact. aSrogenes-ähnlichen Formen lässt sich zur Zeit wohl 
kaum etwas Bestimmtes aussagen; denn auch Verf. hat eine Umbildung 
bewegungsfähiger Stämme in bewegungsunfähige nicht einwandsfrei kon- 
statirt.) 

Bei den bekannten charakteristischen Verschied^iheiten, weiche 
zwischen den Veitretem der Gruppe des Bac. coli und Bact. aSrogenes 
einerseits, dem Bact lactis acidi* und einigen ihm anscheinend nahe- 
stehenden Formen, (vgl. oben^ andererseits obwalten, ist die Auffindung 
einzelner Eulturstämme von Interesse, bei welchen man nach ihren mor- 
phologischen Eigenthümlichkeiten und ihren Eulturmerkmalen zweifelhaft 
sein kann, ob man sie der einen oder der anderen der beiden erwähnten 
Gruppen zuweisen dürfe. So fand Verf. eine seinem Bact. GOnthsbi nahe- 
stehende Form, die aber keine Neigung zur Eettenbildung zeigte, die auf 
Kartoffeln nicht den typischen, zarten, kaum sichtbaren üeberzug, sondern 
einen Belag mit kleinen höckerartigen Erhabenheiten^ bildete und schlieas- 
lich die Fähigkeit besass, unter gewissen Umständen Schleimstoffe zu er- 
zeugen^. 

Eine andere Form seines Bact Günthxbi ähnelte dem Bac coli in 
der Grösse der Stäbchenzellen, in der Grösse ihrer Colonien auf der Oela- 
tineplatte und darin, dass sie eine auffallend schwache Gährungsenergie 
bewies. 

Andererseits züchtete Verf. einzelne Kulturstämme des Bac coli, 



^) KocH*8 Jahresber. Bd. 7, 1896, p. 177. 

^ Dieser Bericht p. 195 [LiicmKAmr, Aörogenes]. 

^ Vgl. femer Eooh's Jahresber. Bd. 9, 1898, No. 378 und No. 431. 

*) In ähnlicher Weise wachsen Bact. pabuli acidi I und U Wkss auf 
Eartoffelscheiben. (Koch'b Jahresber. Bd. 9, 1898, No. 431.) 

^) Wir kennen bereits mehrere dem Bact. lact. acidi nahestehende 
Formen, die die Fähigkeit besitzen, Schleimstoffe zu erzeugen: Bact. lactis 
longi Tnonj-E^nsBSON (dieser Bericht p. 203), welches auch morphologisch 
von Bact. lact. ac. nicht verschieden ist; femer Streptococcus hollan- 
dicus (EocH*s Jahresbericht Bd. 8, 1897, No. 868, p. 194) und ein von Lbich- 
mauk in ÜBMlenziehender Milch gefundenes Langstäbchen (Koches Jahresber. 
Bd 5, 1894, No. 316, p. 216). Unter den A6r o genes -ähnlichen Bakterienarten 
findet man auch nicht selten schleimbildende Formen (siehe Luchmahn dieser 
Bericht p. 195); nach Araanou) soll auch Bacillus acidi lactici Huxppb 
zu diesen gehören. 
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die nach ihren Knltnnnerkmalen, der Art ihres Wachsthoms auf Kartoffeln, 
in Gelatine -Stich- nnd Strich -Enltnren anch dem Bact. Gühthbbi ver- 
wandt zu sein schienen. 

Mit Bezog anf die vom Verf. hier eingeflochtenen theoretischen £r- 
örtenmgen sei Folgendes bemerkt: 

Es moss weiteren Forschungen vorbehalten bleiben, die noch völlig 
dnnkelnverwandtschaftlichenBeziehangen unter diesen milchs&nrebüdenden 
Bakterienformen aufzuklären. Dabei dMte ein sehr eingehendes Studium 
der physiologischen Eigenschaften der hier in Betracht kommenden Eultur- 
fltämme sich besonders förderlich erweisen, da die wahrnehmbaren morpho- 
logischen Details zur Unterscheidung und Oharakterisirung der Arten oft 
unzulänglich sind. Nach dem, was wir bisher wissen, bestehen gerade in 
physiologischer Hinsicht zwischen den Vertretern der beiden genannten 
Bakteriengruppen ganz auffällige und typische Verschiedenheiten, zu welchen 
bei fortschreitender Einsicht noch weitere unterscheidende Merkmale sich 
finden dttrften^ 

Es wird daher von besonderem Interesse sein, genau zu ermitteln, wie 
die nach ihren Eulturmerkmalen als Zwischenformen jener beiden Gruppen 
erseheinenden Kulturstämme sich bezüglich ihrer wesentlichen physiolo- 
gischen Eigenschaften verhalten. 

Zu diesen wesentlichen, die Gruppen charakterisirenden Eigenschaften 
dfirfte die Fähigkeit der Organismen, eine bestimmte Modifikation der Milch- 
säure zu produciren, nicht zu rechnen sein, da oft einander zweifellos sehr 
nahestehende Arten einer Gruppe verschiedene Milchsäuren erzeugen. 

Dear umstand, dass manche Formen aus verschiedenen Zuckerarten, 
ja mitunter aus einer und derselben Zuckerart (z. B. bei einer in qualita- 
tiver oder quantitativer Hinsicht verschiedenen Stickstoffemährung), ver- 
schiedene Milchsäuren bilden, ist aber nicht so zu deuten, als ob die einzelnen 
Arten in dieser Beziehung variable Eigenschaften zeigten. Denn es ist 
noch kein Fall bekannt geworden, dass eine und dieselbe Art unter eben 
denselben Wachsthums- und Emährungsbedingungen bald die eine, bald 
die andere Milchsäure zu produciren fähig wäre; wohl aber ist es fttr viele 
Arten konstatirt worden, dass sie unter ganz bestimmten Bedingungen auch 
ehie ganz bestimmte Milchsäure, und jede einzelne Art unter eben denselben 
Bedingungen immer eine und dieselbe Milchsäure oder wohl auch ein Ge- 
misch der beiden optisch aktiven Milchsäuren, in welchem die eine bestimmte 
Componente je nach Umständen mehr oder weniger überwiegend ist (P£b£^, 



^) Vgl. die Befunde von EoasAi (dieser Bericht p. 189) über das Verhalten 
des Bact, lact. acidi und des aörogenes-ähnlichen Bac. acidi laevo- 
lactici Halensis in Nährlösungen, welche Asparagin oder Ammonsalze als 
einxige N - Quelle enthalten. 

*) EocH*8 Jahresber. Bd. 4, 1893, p. 187, No. 306. 
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Katbsb^), hervorbringt. Wir erinnern noch besonders daran , das Tatb'b 
Bakterinm* ans Rhamnose inaktive, ans Dextrose linksdrehende lOlchsSnre 
und diese letztere Sänre auch dann prodncirte, wenn es ans RhamnoseUtaiui^ 
in die Dextrose enthaltende Ldsnng übertragen worde. Wir heben ferner 
hervor, dass Gsiubsbt's Pnenmobacillns", welcher ans einzelnen Zncker- 
arten Linksmilchsänre^.ans anderen Bemsteinsänre, ans wieder anderen 
ein Gemisch beider Sänren nnd daneben stets Essigsänre nnd Alkohol in 
verschiedenen quantitativen Proportionen erzengte, bei fortgesetzter Zftch- 
tnng auf künstlichen Nährsnbstraten keine Variabilität in diesen seinen 
Eigenschaften erkennen Hess nnd dass dieser Badllns anch nach Passinmg 
des Thierkörpers ans eben denselben Znckerarten dieselben Stoffwechsel- 
Produkte in denselben quantitativen Verhältnissen bildete^. Es dürfte alw 
die Eigenthümlichkeit der Milchsänrebakterien, unter ganz bestimmten 
Wachsthumsbedingnngen eine ganz bestimmte Modifikation der Milchsinre 
oder ein charakteristisch zusammengesetztes Gemisch der beiden optisch 
aktiven Milchsäuren (vgl. oben) zu produciren, sehr wohl wenigstens als ein 
Artmerkmal gelten und als solches von hohem Werthe sein. 

Was die Bedeutung der beiden hier beschriebenen Milchsäurebakterien 
ffir die spontane Gurkensäuerung betrifft, so scheint Bact.GüKTHXBi Lanii. 
et Nbvm. var. ADEnn. hervorragend wichtig zu sein, weil es in aUen vom 
Verf. untersuchten sauren Brühen ohne Ausnahme sehr zahlreich geAmden 
wurde. Bac. coli erschien nicht ebenso zahlreich und wurde in mehreren 
Brühen ganz und gar vermisst. Verf. glaubt aber, dass auch diese Badllen 
wohl in allen Brühen vorhanden gewesen, dass sie aber in einigen Fällen 
entweder ftühzeitig abgestorben oder in der Gährflüssigkeit zu Boden ge- 
sunken sein dürften. (Verf. scheint die Proben zu seinen Plattenknltnr- 
versuchen aus den abgestandenen Brühen, ohne die Trubs auüEurühren, ent- 
nommen zu haben.) 

Als er nämlich selbst eine Portion Gurken in üblicher Weise ein- 
machte und die Brühe schon bei beginnender Säuerung bakteriologisch 
prüfte, sah er bei alsbald eintretender Schaumbildung gerade Bac. coli 
sich üppig in der Brühe entwickeln. 

Dass das Schäumen der Brühe durch Bac. coli veranlasst wird, kann 
nicht zweifelhaft sein. Die Säuerung der Brühe ist aber vorwiegend dem 
Bact. GüKTHBRi zu danken, da in sterilem Gurkensaft dieses sehr viel 
Bac. coli verhältnissmässig wenig Säure producirte. 

Da von der Stärke der Säuerung die Güte und die Haltbarkeit der 
Gurken vorwiegend abhängig zu sein scheint (vgl. oben), ist es bezeichnend, 



^) KocH*8 Jahreeber. Bd. 5, 1894, p. 235, No. 815. 
') EocH*8 Jahresber. Bd. 4, 1898, p. 191, No. 810. 
*) KooE*8 Jahreeber. Bd. 6, 1895, p. 288, No. 440. 
*) Ebenda Bd. 7, 1896, p. 225, No. 448, 450. 
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dass in den durch ihre hohe Haltbarkeit bertthmten Liegnitzer sauren 
Qurken das Bact Günthbbi besonders zahlreich und in sehr sftuerungs- 
krftftigen Bässen angetroffen wurde. 

Der Umstand, dass durch relativ geringe NaCl-Mengen (vgl. oben) 
wohl die spontane Schaumbildung, nicht aber die Säuerung in den Gurken- 
brfihen gehemmt wird, findet seine Erklftrung durch die Beobachtung, dass 
Bae. coli in „Erautbrfihen^ schon bei 5^/^ NaCl kftmmerlich gedeiht, 
wfthrend Bact. Günthbri bei 5®/o NaCl noch sehr gut, bei 6®/o nicht sehr 
erheblich schwächer wfichst und erst durch 8^/0 NaCl ernstlich in seinem 
Wachsthum gehemmt wird. 

An den Verftnderungen, welche das Grurkenfleisch hinsichtlich seiner 
Konsistenz bei der spontanen Säuerung erleidet, scheint Bac. coli in sehr 
viel höherem Grade als Bact (jünthbbi betheiligt zu sein. Auf sterili- 
sirten Gurkenschnitten nämlich wuchs Bact. Günthebi als zarter weisser 
Belag wie auf Eartoffelscheiben, anscheinend ohne die Beschaffenheit des 
Guikenfleisches zu verändern; die Kulturen rochen nach frisch gedörrten 
Birnen, nicht nach sauren Gurken. Bac. coli bildete auf Gurkenstreifen 
eine schmutzig -weisse bis gelblich -weisse Auflagerung, wobei das weiss- 
gelbUche Fleisch der sterilen Gurke gelblich-grün und glasig durchscheinend 
wurde wie das Fleisch einer gewöhnlichen sauren Gurke; allmählich er- 
weichte sich das Gurkenfleisch unter dem Einfluss des Bac. coli mehr und 
mehr zu einer anscheinend fauligen Masse, es roch aber nicht faulig son- 
dern nach sauren Gurken. 

Die Frage, ob es zweckmässig sei, in der Praxis Reinsäuerungen mit 
einem der beiden Milchsäureerreger anzustreben, suchte Verf. zu entscheiden, 
indem er durch Dampf sterilisirte Gurken in sterilisirter, mit je einer der 
beiden Spedes inflcirter Brfihe einmachte. Obwohl aber einzelne Rein- 
Bäuerungen ohne Störung gelangen, ergaben sie dennoch nicht den ge- 
wünschten Aufbchluss, weil das Fleisch der Frttchte durch die Sterilisirung 
in Konsistenz und Geschmack tiefgreifende Veränderungen erlitten hatte. 

Neben den Milchsäurebakterien kommt in allen sauren Gurkenbrflhen 
Oldium lactis (vgLoben) zahlreich vor, insbesondere bei offenen Gefässen 
eine Kahmhaut auf der Oberfläche der Brühe bildend und die etwa aus der 
Flüssigkeit hervorragenden Pflanzentheile bedeckend. An dem Erweichen 
und Verderben der von der Brühe nicht bedeckten Gurkentheile dürfte 
Oldium hervorragend mitbetheiligt sein, da Verf. sterile Gurkenschnittc 
unter der Wirkung des Oldium weich werden sah, wobei ein specifischer 
Geruch nicht auftrat. Da Oldium überdies, wie bekannt^ Müchsäure ver- 
zehrt, also wohl sicherlich beim Rückgang des Säuregrades in älteren Gurken- 
brühen mitwirkt, scheint es nur in ungünstigem Sinne sich bei den spon^ 
tauen Zersetzungen der säuernden Gurken zu bethätigen, 

') Dieser Bericht p. 205 [Laxa]. 
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2 Tornlaspecies, von denen die eine in mehreren verschiedenen Brflh^ 
zahlreich vorkam, werden kurz beschrieben. Weder diese noch ein ge- 
legentlich beobachtetes, vom Verf. eingehend beschriebenes Mycoderma^ 
brachten anf sterilen Garkenstreifen irgend eine bemerkenswerthe Wirkung 
hervor*. 

Die in den Gnrkenbrfihen regellos und meist wenig zahlreich vorkom- 
menden, anscheinend nicht säorebildenden Bakterienformen (vgl. oben) sind 
fär die normale Beifking von keiner Bedentang, da sie ohne Aasnahme in selbst 
nnr schwach saaren Medien kümmerlich gedeihen. Sie überdanem aber vid- 
fach den Sänerongsprozess, sei es im vegetativen oder im Sporen-Znstande, 
ohne sich za vermehren, and können anter umständen in älteren Eonserven, 
bei denen der Sftnregrad mehr oder weniger stark zurückging, zn kräftiger 
Wacherang gelangen. Dass sie in diesem Falle nur dazu beitragen dürften, 
das Verderben der Früchte zu beschleunigen, schliesst Verf. daraos, dass figut 
alle diese Formen, insbesondere die fluorescirenden in sterilen Garken- 
schnitten faulige Zersetzung hervorriefen nnd femer daraus, dass er g&nÄe 
in einigen minderwerthigen Garkenkonserven die nicht milchsäurebildenden 
Bakterien zahlreicher als in den anderen fand. Auf die im Original ge- 
gebene Beschreibung dieser Bakterien und der oben erwähnten Schimmel- 
pilze sei hier nur hingewiesen. 

Wenn normal gesänerte Garken bei längerer Aufbewahrung fast 
immer dem Verderben anheimfallen, kommt es nur relativ selten, und zwar 
wie Verf. beobachtete, gerade bei den spät im Herbst geemteten Gurken 
vor, dass die regelrecht eingemachten Früchte überhaupt nicht normal 
säuern, sondern von vornherein eine fehlerhafte Zersetzung erleiden. In 
einer fehlerhaft gereiften, alkalischen Herbstgurkenbrühe, die faulig, aber 
nicht nach Buttersäure roch, beobachtete Verf. sporentragende, kaolqui^pen- 
förmige Stäbchen in sehr grosser Menge. Aus einer anderen missrathenen, 
schwach säuerlichen, ziegelroth geförbten Frühgurkenbrühe züchtete er anf 
Plattenkulturen zahllose Colonien einer kleinen rothen Hefe. 

Beiläufig konstatirt er, dass unter Umständen die chemische Beschaffen- 
heit des zum Einmachen gebrauchten Wassers an dem Missrathen der Kon- 
serven die Schuld tragen kann. 

Verf. hat sodann beobachtet, dass die der Gnrkensäaerung günstigen 
Organismen in Erde und Brunnenwasser nicht fehlen, und dass auf den 
Gurkenschalen anscheinend die unerwünschten Mikrobien vorwalten. Verf 
erklärt es daher als sehr empfehlenswerth, die einzulegenden Garken, wie 
es jetzt schon vielfach üblich sei, gründlich za waschen. Um femer dne 



*) Adibhold , Berichte des Instituts Proskau, Gentralbl. f. Bakt. Abth. 2, 
1899, p. 511. 

^) Vgl. CoRBAD : Ueber die Bedeutung der Sprosspilze för die Sauerkraut- 
gährung. EocH*8 Jahresber. Bd. 8, 1897, No. 353, p. 166. 
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rasch fortschreite&de Säuerung zu begttiiBtigeii, welche allein vor unlieb- 
samen Zersetzungen schützt, solle man durch mSssiges Erwärmen der frisch 
eingemachten Frfichte Ar eine rasche Difftision des Zuckers in die, übrigens 
mit 4^/q NaQ (aus den oben angeführten Gründen) zu versetzende Brühe 
Sorge tragen^ oder gar ^/,-l g Traubenzucker (nicht Bohrzucker) auf 1 Liter 
Brühe zufügen. 

Femer möchte es vielleicht vortheilhaft sein, die Brühe mit den 
passenden Säureerregem zu infidren, zu welchem Zwecke Sauerteig nicht 
empfehlenswerth sei, da er Bact. G O u tj ubbi nicht enthielte; vielmehr dürfte 
man sich von einem Zusatz saurer Milch — etwa 1 EsslOffel auf 10 Liter 
Brühe — einigen Vortheil versprechen. 

Schliesslich wäre es von Nutzen die eingemachten Gurken möglichst 
miter Luftabschluss zu halten, was bei offenen Gtefässen durch Ueber- 
schichten der Brühe mit Oel leicht zu erreichen sei. Unter Oel eingemachte 
Gurken säuern, wie Verf. sich bei einigen Versuchen überzeugte, besonders 
kräftig; sie sind auch vorzüglich gut haltbar, weil sie dem Einfluss der 
säurezerstdrenden Pilze weniger ausgesetzt sind. Leichmann. 

Kosai (396) untersuchte während der Monate November, Dezember 
1897 und Januar, Februar, März 1898 11 verschiedene Milchproben aus 
Halle und Umgegend, die bei Zimmertemperatur ft*eiwillig geronnen waren, 
bakteriologisch auf dem Wege des Plattenkulturverfahrens, indem er Milch- 
zQckergelatine^ — z. Th. daneben auch Traubenzuckeragar — mit Zusatz 
von Kreide als Nährsubstrat verwendete. 

Er fand in allen diesen Proben sehr zahlreich und weitaus vorherr- 
schend eine und dieselbe milchsäurebildende Bakterienform, die er als 
identisch mit Bacterium lactis acidi Lxighmann — Bact. GN^kthbbi 
Lkhm. et Nbvm. — und als spedfisch verschieden von Hueppb's Bacillus 
acidi lactici erkannte. 

Wir heben hervor, dass 16 verschiedene, aus den erwähnten 11 sauren 
Müchproben gewonnene Kulturstämme des Bacterium lactis acidi* sich bei 
eingehender Prüfung als durchaus identisch und besonders auch darin unter 
einander übereinstimmend erwiesen, dass sie alle beim Wachsthum in steri- 
lisirter MUch reine Rechtamilchsäure bildeten. 

*) Nach Günther und Thdebfbldsb, Koch's Jahresber. Bd. 6, 1895, 
No. 441, p. 283. 

*) Auf die im Original mitgetheilte ausführliche Beschreibung dieser 
Species, welche mit den Beschreibungen früherer Autoren völlig Übereinstimmt, 
sei hier nur hingewiesen. — Verf. schlägt vor, diese Species ,im Hinblick auf 
ihre physiologische Rolle und, um YerwechBelungen auszuschliessen, als Bacil- 
lus acidi paralactici, Bacillus der Rechtsmüchsäure' zu bezeichnen. (Da 
wir bereits eine sehr grosse Zahl rechtsmilchsäurebildender Bacillen kennen, 
dürfte dieser Name einen Schutz vor Yerwechselimgen nicht gewähren; auch 
charakterisirt derselbe nicht die wichtige physiologische Rolle, welche das 
Bakterium als Erreger der spontanen Säuerung der Milch spielt.) 
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Verf. unterwarf femer jene 11 spontan geronnenen Müchproben einer 
chemischen Analyse zur Ermittelung der bei der freiwilligen Gfihmng ent- 
standenen Stoffwechselprodukte und fand in 7 Proben taat reine Bechts- 
milchsäure, in den flbrigen 4 Proben eine Mischung von meist vorwiegend« 
Rechtsmilchsfiure mit inaktiver Milchsäure. 

Indem Verf. sich auf Omnd seiner Beobachtungen der Behauptung 
Lbiohmann's anschliesst, dass das EechtsmÜchsfture bildende Bacterium 
lactis acidi der gewöhnliche und vorwiegende Erreger der bei ZinunerwSnne 
stattfindenden spontanen Milchgerinnung sei, erinnert er daran, dass nach 
den Beflinden von Günthbe und Thibbfbldsb bei der spontanen Gerinnung 
der Milch gewöhnlich nicht die rechtsdrehende, sondern die inaktive Modi- 
fikation der Aethylidenmilchsäure entstehen soU.^ Oüntheb und Thibb- 
FKLBiBB, die zuerst genauere Ermittelungen hierfiber anstellten, fanden 
nämlich bei Untersuchung von 17 bei Temperaturen unter 30® C. freiwillig 
geronnenen Milchproben — aus verschiedenen Berliner Verkau&stellen — 
in 9 Proben allein die inaktive Säure, in 6 Proben eine Miscbung von 
inaktiver und rechtsdrehender Säure und nur in 2 Proben die Eechtsmilch- 
säure allein. Bei bakteriologischer Untersuchung eben derselben Milch- 
proben jedoch hatten Gükthbb und Thiicbfsldhb tiberall nur das Bechts- 
müchsäure bildende Bacterium lactis acidi konstatiren können. 

Während also bei den Untersuchungen des Verf.'s die Ergebnisse der 
chemischen und diejenigen der bakteriologischen Analyse spontan ge- 
ronnener Milch in befriedigendem Einklänge sind, zeigen die Ergebnive 
der Untersuchungen von Günthbb und Thibkfbldibb einen sehr aufßillen- 
den und unaufgeklärten Widerspruch. 

Verf. suchte experimentell zu ermitteln und erörtert die Frage in dieser 
Abhandlung ausführlich, wie dieser Widerspruch allenfalls aufEuklären sei 

Er erinnert zunächst an Befunde^ von P£Bik, Eatsbb, Pottsv», wo- 
nach gewisse Milchsäurebakterien aus einer und derselben Zuckerart ver- 
schiedene Milchsäuren zu bilden vermögen je nach der Beschaffenheit und 
Menge der ihnen gebotenen N-Nahrung: wie z. B. Pltaub's Colibacillen in 
Mannoselösung (mit ^/^^^^ Phenol) bei IS^/o^^Peptongehalt der ilfisaigkeit 
reine BechtsmilchBäure, bei lyB^/^Q Pepton fast nur inaktive Müchsäure 
und schliesslich, wenn an Stelle des Peptons Ammonsalze treten, reine Links- 
milchsäure produciren. Hiemach wäre es nicht undenkbar, dass Bac- 
terium lactis acidi etwa in roher Milch eine andere Modifikation der 
Milchsäure erzeugte, eine andere in der durch die Sterilisirung mittelst Er- 
hitzung chemisch veränderten Müch. 

Um Aber das Verhalten des Bact. lact. ac. in dieser Hinsicht Auf- 
klärung zu gewinnen, zfichtete Verf. diese Species einerseits in verschie- 

^) EooH*8 Jahresber. Bd. 6, 1895, No. 441, p. 283. 
*) Vgl. Koch'b Jahresber. frühere Jahrgg. 
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denen milchxackerhaltigen Nfthrsalzldsnngen, welche theils S^/oo» theihi 
lO^/oo Popton, theils statt des Peptons Asparagin oder Ammonsolfat ent- 
hielten; andererseits in einem ans roher Milch durch Lahwirknng gewon- 
nenen nnd dnrch Filtration mittelst Berkefeldfilter sterilisirtem Semm. Es 
zeigte sich hei diesen Versuchen, dass das Bakterium in den Lösungen, 
welehe Asparagin oder Ammonsulfat als einzige N-Quelle enthielten, tther- 
hanpt nicht wuchs und dass es in allen ührigen genannten Flflssigkeiten 
reine Beehtsmilchsäure hildete: ebenso wie in der durch Hitze sterilisirten 
Mflch. 

In zweiter Linie gedenkt Verf. der Thatsache, dass gewisse g&hmngs- 
erregende Organismen in einem und demselben Substrate andere Stoff- 
wechselprodukte erzeugen, wenn sie fttr sich allein, andere, wenn sie mit 
bestimmten anderen Organismen gemeinsam darin gezüchtet werden. So 
sollen z. B. nach Schbbides, wie Verf. angiebt, pyogene Streptococcen, die 
für sich allein optisch inaktive Milchsäure produciren, in Mischkultur mit 
den Diphtheriebadllen reine Rechtsmilchsäure erzeugen. In der Voraus- 
setzung, dass bei der spontanen Säuerung der Milch vielleicht auch der- 
gleichen symbiotische Verhältnisse eine Rolle spielen möchten, züchtete 
Verf. versuchsweise das Bact. lact. ac. gemeinsam mit einem in frischer 
MOch häufig und zahlreich von ihm gefundenen „grossen, unbeweglichen, 
nicht sänrebildendenDiplobacillus*' in steriler Milch; er sah aber Inder 
unter dem Einfluss dieser Mischinfektion gerinnenden Milch wiederum nur 
die Rechtsmilchsäure entstehen. 

Sonach scheint Verf. denn zur Aufklärung jenes erwähnten Wider- 
spruches in den Ergebnissen der Untersuchungen von Günthbb und Thub- 
viLDBB nur eine dritte Möglichkeit übrig zu bleiben, welche schon von 
Lktohmatw früher ins Auge gehast wurde^: die Möglichkeit nämlich, dass 
in freiwillig säuernder Milch neben dem regelmässig darin vorkommenden 
Beehtsmilchsäure bildenden Bact. lact. ac. mitunter eine oder mehrere 
bei früheren Forschungen übersehene Linksmilchsäure bildende Organismen 
sich mehr oder minder reichlich entwickelten. 

Thatsächlich hat Lsichmakn^ in mehreren Proben spontan geronnener 
Milch, in einigen Proben sogar recht zahlreich einen Linksmilchsäure bil- 
denden CkKscus neben dem Rechtsmilchsäure bildenden Bact. lact. ac. nach- 
weisen können. (Neuerdings hat derselbe auch gezeigt, dass Linksmüch- 
sSure bildende Bacillen aus der Gruppe des Bakterium lactis aörogenes 
häufig in säuernder Milch vorkommen; vgl. diesen Bericht p. 195 [Lbich- 
MAKN, üeber die Betheiligung des Bac. lact. aörogenes etc.]) 

Auch Verf. konstatirte in einigen der von ihm untersuchten, bei Zimmer- 
wärme geronnenen Milchproben neben Bact. lact. acidi in geringer An- 



1) KooH*8 Jahresber. Bd. 7, 1896, No. 854, p. 175. 
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zahl eine Linksmilchaänre bildende Species (die wahncheinlich aaeh zur 
Gruppe des ASrogenes g^ehört und von der hier unten ausfOhrlicher die 
Rede sein wird). 

Sonach dürfte denn sehr wahrscheinlich der umstand, dass in spontan 
geronnener Milch oft neben R.-Milchsftnre auch etwas In.-Säurey ja mehr- 
fach die In.-Sfture allein gefunden wurde, darauf zurAckzufOhren sein, dass 
bei der fireiwilligen Säuerung der Milch neben dem stets reichlich vorhan- 
denen R.-Milchsfture bildenden Bact. lact. ac. nicht selten eine oder einige 
wenige bestimmte L.-Milchsfture bildende Formen sich betheiligen. Wenn 
die L.-Milchsäure bildenden Arten sich in einer Milch ebenso reichlich wie 
Bact. lact. ac vermehren, wird man in der Milch nach eingetretener Ge- 
rinnung allein die In.-Säure finden, wie es bei den Versuchen von Gühthib 
und ThibbfbiiDSb so häufig der Fall war^. 

Verf. gedenkt weiterhin der Angabe von Lbiohmank, dass zwar bei 
der unter gewöhnlichen Verhältnissen d. h. bei Temperaturen bis zu 30* 
stattfindenden spontanen Müchsäuerung das Bact. lact. ac. als der vor- 
wiegende Erreger dieser Gährung nachweislich zu betrachten ist; dass aber 
die bei ungewöhnlich hohen Temperaturen von ca. 44-52® C. stattfindende ' 
spontane Milchsäuerung nicht durch diese Form, welche bei 44® filberiiaiipt 
nicht mehr gedeiht, sondern meist durch 2 andere Arten milchsäurebüden- 
der Bakterien bewirkt wird, deren Wachsthumsoptimum gerade bei so hohen 
Wärmegraden gelegen ist. 

Indessen seien die bisherigen Forschungen fiber diesen Gegenstand 
insofern Ifickenhaft, als man die Frage nicht eingehender berücksichtigt 
hat, wie die Grährung der Milch verläuft und welche Erreger besonders 
wirksam sind bei Temperaturen in der Nähe von 40® C. 

^) Ob wirklich, wie es nach den Befunden von Gühthbb und ThihrpsTiDKE 
den Anschein hatte, in der Mehrzahl der Fälle bei der unter gewöhnlichen Um- 
ständen — d. h. bei Temperaturen unter 80^ G. — stattfindenden fi^eiwilligen 
Säuerung der Milch vorwiegend die inaktive Säure entsteht, ist nach den Er- 
gebnissen der überaus zahlreich vorliegenden bakteriologischen üntersnchungen 
von saurer MUch, bei denen das R.-Milchsänre bildende Bact. lact. acidi &st 
immer ganz weitaus überwiegend gefunden wurde, sehr zweifelhaft. Die hier 
mitgetheilten chemischen Befunde von Eozai, der £Ewt immer vorwiegend B.- 
Milchsäure in seinen spontan geronnenen Milchproben fand, sprechen dagegen. 
Auch Ref. hat bei Prüfung von 14 spontan bei Temperaturen unter 30^ geron- 
nenen Milchproben — teils aus Ostpreussen, teils aus Berlin, teils aus Gtöttingen 
— ebenso wie Eozai immer vorväegend R.-Milchsäure, vielfach mit Beimengung 
von etwas inaktiver Säure gefunden. 

£v. fortzusetzende Untersuchungen hierfiber dürften in Uebereinstimmung 
mit den schon vorliegenden bakteriologischen Befunden zeigen, dass thatsäch- 
lich die Rechtsmilchsäure viel häufiger und meist in grosserer Menge als die 
inaktive Säure bei der spontanen Müchsäuerung entsteht und dass die Befunde 
von GüMTHEB und Thibbfkldbb ein verhältmssmässig seltenes, wohl auf beson- 
deren und zufälligen lokalen Umständen beruhendes Yorkommnis darstellen. 
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Verf. stellte hierttber Ermittelungen an, indem er von den schon be- 
sprochenen 11 Müchproben im frischen Znstande 4 Proben in je 2 Portionen 
teilte und die einen Portionen bei Zimmertemperatnr znr S&nerong anf- 
steUte, die anderen bei 36^-39^ C. der freiwilligen Gfthrong fiberliess. 

Bei diesen Versuchen beobachtete nun Verf. eine eigenthfimliche Wir- 
kung der verschiedenen Wärmegrade. Denn während sich in den bei 
Zimmerwfirme sftnemden Milchportionen fast reine Bechtsmilchsänre bil- 
dete, fimd man in 2 bei Bratwärme geronnenen Portionen reine inaktive 
Sänre und in den beiden anderen ein Gemisch von ungefähr gleichen Thei- 
len inaktiver und rechtsdrehender Säure. 

In den letzteren 4 geronnenen Milchportionen hatte sich, wie durch 
die bakteriologische Analyse festgestellt wurde, neben Bac. lact acidi 
der schon erwähnte, bei den in Zimmertemperatur geronnenen Portionen 
hie und da spärlich geftindene Linksmilchsäure bildende Bacillus, offenbar 
begünstigt durch die höhere Temperatur überaus reichlich entwickelt: und 
somit ist denn die Entstehung der inaktiven Sänre in den bei Brutwärme 
geronnenen Milchproben genügend erklärt. Verf. inücirte noch mehrere 
Proben steriler Milch mit einer Mischkultur der beiden genannten Bakterien- 
formen und konstadrte, dass in deiyenigen Proben, die bei Zimmerwärme 
gehalten wurden, vorwiegend B.-Milchsäure, in den bei BrutwSnne gehal- 
tenen vorwiegend In.-Milchsäure gebildet wurde. 

Ob es nun in der Regel der Fall ist, dass durch Brutwärme das Auf- 
treten inaktiver Säure bei der freiwilligen Säuerung der Milch begünstigt 
wird, wie es bei den erwähnten 4 Versuchen geschah, lässt Verf. dahin- 
gestellt und er spricht im Hinblick auf die Befimde von Güktheb und 
Thdebfkldsb nur bedingt die Behauptung aus, dass „die Temperatur, bei 
der sich die spontane Oährung der Milch vollzieht, von entscheidender Be- 
deutung sei für das Auftreten der rechtsdrehenden oder der inaktiven Modi- 
fikation der Milchsäure''. 

Der erwähnte Linksmilchsäure bildende Bacillus, Bacillus acidi 
laevolactici halensis Kozai, — es wurden 6 Eulturstämme desselben 
eingehend untersucht und in jeder Beziehung, auch darin, dass sie alle in 
steriler Milch L.-Milchsäure bildeten, identisch gefunden — ist ein plumpes 
Stäbchen ohne Eigenbewegung, welches meist einzeln, selten zu zweien 
auftritt und niemals längere Ketten bildet. Sporenbildung wurde nicht 
beobachtet. 

Die oberflächlichen Kolonien auf dünn besäten Qelatineplatten er- 
reichen einen Durchmesser von 3-4 mm; sie sind weiss, rund, linsenfSrmig 
mit mancherlei feinen Strukturen. In der Gelatinestichkultur tritt gleich- 
inftasig kräftiges Wachsthum im ganzen Stichkanal ein und entwickelt sich 
oberflächlich eine Auflagerung, die in Form, Grösse und Struktur den ober- 
flächlichen Plattenkolonien gleicht. In Molkegelatinestichkultnr erscheinen 

Xoeb'i JfthrMberlohi X 18 



194 Milchfläuregälmmgeii etc. 

zahlreiche Gasbläschen. Auf Agar nnd auf Eartoflfelscheiben sehr üppiges 
Wachsthnm. In gewöhnlicher wie in zuckerhaltiger Bouillon kräftige Ent- 
wicklung unter Trttbung der Flfissigkeit und Bildung eines oberflächlichen 
ringförmigen Ansatzes an der Wand des Eulturröhrchens. Traubenzucker- 
nnd Milchzuckerbouillon im Gährkölbchen werden völlig getrObt nnter 
reichlicher Abscheidung von CO, und kräftiger Säuerung. 

Milch wird unter der Einwirkung dieser Bacillen bei Zimmertempera- 
tur nach 12 Tagen dickflüssig; bei Brutwärme gerinnt sie in 3-4 Tagen 
unter Oasentwicklung. 

Bei Luftabschluss wächst der Bacillus üppig. Durch 5 Min. lange 
Erwärmung auf 65^ wird er getödtet. (Nach dieser Beschreibung müsste 
man den Bacillus unzweifelhaft zur Gruppe des Bacterium lactis a6ro- 
genes stellen, wenn nicht gesagt wäre, dass er „sich der Behandlung nach 
Gbam's Methode zugänglich erweist". Lbhmajtn und Neumank geb^ frei- 
lich an, dass sie unter den aSrogen es -ähnlichen Bakterienformen auch 
solche fanden, die in Präparaten nach Gbam „schwach gefärbt" erscheinen, 
z.B. den Bacillus acidi lactici Hueppb. Ref. hat in saurer Milch zahl- 
reiche Varietäten des Bact. aörogenes geftmden, die sich aber alle in 
Präparaten nach Giulm ungefärbt zeigten. — Vgl. diesen Bericht p. 195 
(Lbiohicaen, üeber die Betheiligung des Bac. lact. aörogenes etc.). — Es sei 
hier die Bemerkung gestattet, dass nach Erfahrung des Ref. die GbukM'sche 
Methode nur dann ganz scharfe und immer gleichbleibende Resultate giebt, 
wenn man immer genau in derselben Weise und mit Reagentien von immer 
genau derselben Beschaffenheit arbeitet Ref. hat stets, wenn er Präparate 
nach Gkam herstellte, zur Eontrole 2 besondere Präparate mit denselben 
Reagentien und genau in derselben Weise von einer Kultur des Bact 
lactis acidi, welches sich bei dieser Behandlung sicher positiv, und von 
einer Kultur des Bact aörogenes, welches sich dabei sicher negativ ver- 
hält, gleichzeitig angefertigt und er hat, wenn die Kontroipräparate zeigte 
dass die Reagentien die erwünschte Beschaffenheit besassen, immer nur ent- 
weder gut gefärbte oder gar nicht gefärbte Präparate erzielt. 

Bacillus acidi laevolactici halensis bildet Linksmilchsäure wie 
beim Wachsthum in sterilisirter Milch, so auch in dem schon erwähnten 
Milchserum und in milehzuckerhaltigen Nährsalzlösungen, mögen dieselbot 
2^/oo oder lO^loo Pepton oder statt des Peptons Asparagin oder Ammon- 
sulfat als N-Nahrung enthalten. (Wir weisen ausdrücklich auf äesL Befimd 
hin, dass dieser Bacillus in zuckerhaltigen Nährlösungen mit Asparagin 
oder Ammonsulfat als einzige N- Quelle gut gedeiht und erinnern daran, 
dass Bact. lactis acidi, wie erwähnt, in diesen Lösungen gar nicht zn 
wachsen vermag: vielleicht eine principielle Verschiedenheit zwischen den 
Vertretern der Gruppe des Bact. aörogenes und der Gruppe des Baet 
lact. acidi — Bact. Günthebi Lehm, et Nbum. — , die zu den schon 
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bekannten wesentlichen phystologisclien Venchiedenlieiten zwischen den 
Vertretern dieser beiden Gmppen milchsänrebildender Bakterien neu hin- 
zutreten würde). 

Ansser dßn beiden eingehend besprochenen Bakterienarten fand Verf. 
noch, und zwar lediglich in den bei Bnitwftn ne spontan gesftnerten Müch- 
proben ziemlich zahlreich einen Coccos, der sterile MOch zwar bei Zimmer- 
wSnne selbst inlO-12Tagen nicht angenf&lligyerSnderty beiBmttemperator 
aber nach 2-3 Tagen in ein Semm nnd in ein sehr festes Gerinnsel scheidet, 
welches allmählich eine schmierige Beschaffenheit annimmt and peptonisirt 
wird. In sterilisirter Milch wie in dem oben erwähnten Milchsemm bildet 
der Coccns Bechtsmüchsftare. 

Dieser Goeens — es wurden 6 Eulturstftmme desselben gefOhrt und 
in jeder Beziehung identisch geftmden — erscheint auf allen ktbistlichen 
NfihrbMen mit eincK starken Kapsel, unbeweglich und ohne Dauerform. 
Er fbrbt sich leicht und behält bei der Behandlung nach Obam die Farbe. 

Auf Oelatineplatten bildet er langsam wachsende kleine runde kOmige 
Colonien mit gebuchtetem Rande, die am 4. oder 5. Tage die Gelatine zu 
verflfissigen beginnen. In Qelatinestichkultnren entsteht langsam eine gleich- 
massig kräftige Vegetation im ganzen Stichkanal; etwa am 3. Tage beginnt 
die (ielatine in der Umgebung der Colonie sich von oben her zu erweichen, 
es entsteht allmählich ein kürbisflaschenfSmuger Verflüssigungsbezirk, auf 
dessen Grunde sich dichte Bakterienhaufen sammeln, während die Flfissig- 
kdt klar bleibt. Auf dUnn besäten Agarplatten erreichen die weissen, 
nmden, gleichmässig erhabenen, zähschleimigen Colonien bei Brutwärme 
sehe« nach 24 Stunden einen Durchmesser yon 7 mm. Agarstrich- und 
Kaitoffelkultnr: dicker, weisser, feuchtglänzender, schleimiger Rasen. 

In Bouillon wächst der Coccns bei Zimmerwärme langsam; bei Brut- 
wärme ruft er schon in 24 Stunden eine sehr starke Trttbung hervor; bald 
setzt sich ein dickes weisses Sediment ab, das sich beim Schfitteln nicht 
gleichmässig vertheilt, sondern in zähen Fäden aufwirbelt; kein Häutchen ; 
keine Veränderung der Reaktion. Traubenzucker- und Milchzuckerbouillon 
im Gährkdlbchen werden bei Brutwärme gleichmässig trdbe und sauer; 
Sediment; keine Gase. In der von C. Frasnksl modifidrten üsohinskt- 
sdien eiwdssfreien AsparaginlOsung anscheinend kein Wachsthum. 

Der Coccns wächst bei Lufbabschluss gut. Erst bei 70^ C. wird er 
innerhalb 5 Hin. sicher getOdtet. 

Verf. vermochte diese Form mit keiner schon bekannten zu idenüflciren ; 
er bezeichnet dieselbe mit dem wenig glücklich gewählten Namen: „Mikro- 
eoccus acidi paralactici liquefaciens halensis*'. Leichmann. 

Leiehmann (401) wendet sich gegen den Ausspruch in Flügge's 
Buche „Die Mikroorganismen*' 3. Aufl., Leipzig 1896, p. 355: „Die spon- 
tane Gerinnung der Milch wird meist durch den Bacillus aSrogenes 

13« 
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oder nftchstverwandte Bakterien bewirkt. ^ Er fOhrt zunftchst rfickblickend 
znr Erlänterang dieses Ansspmches Folgendes ans: Esohbbigh, der Ent- 
decker des Bacterinm lactis aSrogenes erkannte bereits, dass diese 
von ihm 1885 im Darme gefundene Spezies dem von Husppb 1884 be- 
schriebenen nnd als gewöhnlicher Erreger der spontanen Milchsäaenmg 
proklamirten Bacillus acidi lactici nahe verwandt sei; er glaubte aber 
dennoch diese beiden Formen, auf Grund gewisser Verschiedenheiten in 
ihren Eulturmerkmalen und physiologischen Eigenschalten als verschiedene 
Arten betrachten su mttssen. Später zeigten Dmnrs und Mabtin, dass die 
Eulturmerkmale und physiologischen Eigenschaften bei dem Bact aSrog. 
bis zu einem gewissen Ghrade veränderlich und daher nur mit Vorsicht zur 
Differentialdiagnose verwendbar seien. Wildb^, diese Beobachtungen be- 
stätigend und erweiternd, glaubte sodann, nach eingehenden vergleichenden 
Untersuchungen, 25 bis dahin unter eigenen Namen beschriebene „ Art^", 
unter diesen Bacillus acidi lactici Hübppb mit dem Bact. aSrogenes, 
als nahe verwandte Formen zu einer natürlichen Oruppe, wenn nicht gar 
ahs Varietäten zu einer einzigen Spezies vereinigen zu müssen. Diese Auf- 
fassung ging in die 8. Aufl. von Flüogb's Lehrbuch über, wo Bac acidi 
lactici HuxppB als Varietät des Bact aSrogenes aufig;efflhrtwird; Lbh- 
MANH und Nbumann bekannten sich unabhängig davon zu derselben An- 
schauung. 

Bei der Nachprüfung von Hübppb's Angaben über die Bolle, welche 
Bac. acidi lactici bei der spontanen Säuerung der Milch spielen soll, 
fanden Obotbnfkeä*, Claüss, Wübtz und Lbudbt', Dents und Mabtdt, 
Wildb' in freiwillig säuernder und in geronnener Milch milchsäurebfldende 
Bakterienformen, die zwar mit Hubppb's Beschreibung des Bac. acidi 
lactici nicht immer völlig übereinstimmten, die sich aber durchaus als 
Angehörige der von Wilde charakterisirten Ghrnppe des Bac lactis aöro- 
genes darstellten. So entstand die in Flügob^s Buche 1896 vertretene 
Anschauung, dass „die spontane Gerinnung der Milch meist durch den 
Bac. aörogenes oder nächstverwandte Bakterien bewirkt werde^. 

Dem gegenüber hatte Verf. schon 1894 mitgetheilt, dass er in sehr 
zahlreichen Proben freiwillig gesäuerter Milch verschiedener Herkunft eine 
milchsäurebildende Form, Bacterium lactis acidi, so sehr vorherrschend 
fand, dass er diese als den gewöhnlichen Erreger der spontanen Müch- 
gerinnung ansehen zu müssen glaubte, eine Form, die von dem Bac. acidi 
lactici HuBPPE zweifellos specifisch verschieden ist und die auch, wie 
Verf. neuerdings betont und ausführlich begründet, der von Wiij>b cha- 
rakterisirten Grruppe des Bacterium aörogenes nicht angehört Das 

^) EooH*8 Jahresber. Bd. 7, 1896, No. 394, p. 177. 
<) EoGH*8 Jahresber. Bd. 4, 1898, No. 319/320, p. 196. 

•) 1. c. 
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Bact lact. ac. Lsichkakn unterscheidet sich von den aSrogenesartigen 
Stfibchen dnrch seine Form nnd GrOsse, dadurch, dass es sehr häufig in 
Iftngeren Kettenverbftnden auftritt, dass es in Präparaten nach Gbam schön 
gpefSrbt erscheint; hinsichtlich seiner Kultnrmerkmale dadurch, dass es auf 
gewöhnlicher Nährgelatine sehr kttmmerlich gedeiht, dass es auf Zucker- 
gelatine relativ kleine Colonien und namentlich auffallend kleine Ober- 
flächencolonien bildet, dass es in Stichkulturen niemals auf der Oberfläche 
gedeiht und in Strichkulturen ein sehr kümmerliches Wachsthum zeigt; 
schliesslich dnrch seine viel energischere Wirkung auf Milch und dadurch, 
dass es beim Wachsthum in zuckerhaltigen Nährflfissigkeiten niemals gas- 
förmige Stoffwechselprodukte erzeugt.^ 

Verf. versuchte nun bei seinen neueren Arbeiten eine Erklärung fOr 
den umstand zu gewinnen, dass Hübppb und die oben genannten Autoren 
in freiwillig gesäuerter Milch den Bac. acidi lactici Husppb oder andere 
&6rogenes-ähnliche Bakterien regelmässig und zahlreich konstatirten, 
Verf. dagegen immer das Bact. lact. ac. weitaus vorherrschend fand, 
welches jene Forscher niemals beobachtet hatten. Er glaubt, dass die Er- 
klärung f!lr diese von einander abweichenden Befunde darin zu suchen sei, 
dass jene Forscher sich bei ihren Arbeiten der gewöhnlichen Fleischwasser- 
gelatine als Nährsubstrat bedienten und dass sie die Proben zur Inflcirung 
ihrer Plattenkulturen wohl meist von der Oberfläche der geronnenen Milch 
entnahmen; während Verf. zu seinen Eulturversuchen Molkegelatine und 
zur Inflcirung der Platten stets eine Durchschnittsprobe der geronnenen 
Mflch oder auch eine Durchschnittsprobe der zuvor von der Rahmschicht 
Bit ihren fippigen Oldienvegetationen befreiten sauren Milch verwendete. 
Verf. konstatirte nämlich, dass gerade in den oberflächlichsten Schichten 
der sauren Milch aSrogenesartigeBacterien oft sehr zahlreich auftreten, 
ond dass Bact. lact. ac, welches eine entschiedene Neigung zur AnaSro- 
biose besitzt, wenn es auch nicht obligat anaerobiotisch ist, sich in der Rahm- 
sehichte nicht so üppig vermehrt als in den tieferen Schichten der säuernden 
Mileh. Da femer Bact. lact. ac. auf Fleischwassergelatine aus Mangel 
an der nöthigen Zuckermenge kümmerlich gedeiht, die Arten der Aöro- 
genes- Gruppe aber auf dem genannten Substrat sehr üppig wachsen: 
kann es leicht geschehen, dass auf Fleischwassergelatineplatten, die mit 
emer Probe saurer Milch inficirt wurden, die Colonien des Bact. lact. ac. 
an Grösse so sehr hinter den Colonien des Bact aSrogenes zurück- 
bleiben, dass die Colonien des Bact. lact. ac, selbst wenn sie in relativ 



^) Vgl. hierzu auch Kozai (vorst. Ref.) über das Verhalten des Bact 
lact acidi Lbichhann einerseits und des zur aßrogenes- Gruppe gehörenden 
Bacillus acidi laevolactici halensis Kozai andererseits in zuckerhaltigen 
Nährlösungen, welche Asparagin oder Ammonsalze als einzige N-Quelle ent- 
balten. 
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sehr grosser Zahl auf den Platten vorhanden sind, wohl gar völlig &be^ 
sehen werden. Auf Molkegelatineplatteuknltnren dagegen gestaltet sidi 
das Verhfiltniss zu Gunsten der in dem znckerreichen Substrat nach 
wachsenden nnd durch eine reichliche Sänreprodnktion sich in der Kon- 
kurrenz vortrefflich behauptenden Colonien des Bact. lact. acidL 

Indem Verf. 12 verschiedene Proben theils erst in der Säuerung be- 
griffener, theils schon geronnener Milch in der Weise bakteriologisch unter- 
suchte, dass er einerseits mit Proben der Bahmschicht, andererseits mit 
Proben der von ihrer Rahmschicht befreiten sauren Milch oder auch mit 
Dnrchschnittsproben der einzelnen geronnen Milchportionen sowohl Fleisch- 
wasser — als Molkegelatineplatten inficirte und die auf den verschiedenen 
Kulturplatten auftretenden Bakterien auf ihre Art und Zahl eingehend 
prüfte, gelangte er zu folgenden Ergebnissen: In jeder freiwillig säuernden 
Milch ist Bact. lactis acidi Leichmann in grosser Menge nachweisbar 
und vermehrt sich vom Beginn des Säuerungsprozesses an so rasch und 
üppig, dass nach eingetretener Gerinnung der Milch in einer Durchschnitts- 
probe des Eoagulum eben diese Form weitaus überwiegend vor ando^ 
etwa sonst noch vorhandenen gefunden wird. Allein in den oberflächlichsten 
Schichten der säuernden Milch entwickelt sich Bact. lact. ac oft recht 
kümmerlich und an seiner Stelle andere Organismen desto kräftiger. Und 
zwar findet man unter den in der Bahmschicht säuernder Milch üppig ge- 
deihenden Arten besonders häufig und zahlreich das Bact. aSrogenes 
oder nächstverwandte Bakterien, doch nicht ganz regelmässig in jeder 
Milch; an seiner Stelle können gelegentlich obligat aSrobiotische, die Milch 
nicht säuernde Formen sich in der Bahmschicht überaus reichlich vermehren. 
Sehr häufig und meist zahlreich treten in der Bahmschicht säuernder Milch 
2 a6robe Bakterienarten auf, von denen die eine höchst charakteristische, 
kleine, rosettenförmige Colonien in den Gelatineplattenkulturen bildet, die 
andere dadurch ausgezeichnet ist, dass sie die Gelatine energisch verflüssigt 
und einen grünlich fluorescirenden Faibstoff erzeugt. An Stelle des Bact 
aörogenes oder neben diesem wurde in seltenen Fällen auch Bac. coli 
communis beobachtet. 

Diese auf Grund der Ergebnisse von 12 Versuchen aufgestellten 
Schlussfolgemngen bestätigen die vom Verf. schon früher ausgesprochene 
Behauptung, dass Bacterium lactis acidi Lbighmann als der gewöhn- 
liche und vorwiegende Erreger der spontanen Milchsäuerung zu betrachten 
sei. Verf. bemerkt hierzu noch, dass er seit dem Jahre 1894 bei der Unter- 
suchung von wenigstens 100 freiwillig geronnenen Milchproben, die ans 
den verschiedensten Oertlichkeiten Deutschlands und einigen des Auslandes 
herstammten, in allen ohne Ausnahme das Bact. lactis acidi vor anderen 
etwa sonst noch vorhandenen Bakterienformen weitaus an Zahl überwiegend 
aufgefunden hat. Da diese Beobachtungen durch die Arbeiten von Günthib 
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and Thoebfxldsb^, und von Esten^ dorchans bestfttigt wurden (vgl. auch 
Koz^i und WsiOHANK, dieser Bericht No. 189 und No. 201), trägst Verf. 
kdn Bedenken den oben citirten Satz aus Flüggb's Lehrbuch als unzu- 
treffend zu bezeichnen und die Behauptung auszusprechen, daas das Bact. 
aerogenes und nächstverwandte Bakterien nur in sehr untergeordnetem 
Maaase an der freiwilligen Säuerung der Milch betheiligt sind. 

Verf. hält es nicht fOr ausgeschlossen, dass gelegentlich einmal, unter 
eigenartigen Umständen, A6rogenes-ähnliche Formen als vorwiegende 
Erreger spontaner Milchsäuerung auftreten möchten und bespricht einen 
zu seiner Eenntniss gelangten Fall, wo dies bei der aus einer einzelnen 
Wirthschaft stammenden Milch eine Zeit lang zutreffend gewesen zu sein 
seheint. Dass dergleichen Fälle aber öfter vorkommen sollten, dagegen 
sprechen die erwähnten, umfassenden bakteriologischen Erfahrungen, und 
femer der Umstand, dass die milchsäurebildenden Bakterien aus der A ö r o - 
genes-Gruppe beim Wachsthum in Milch fast immer reichliche Mengen 
gasförmiger Stoffwechselprodukte erzeugen, während doch bei der frei- 
wiUigen G^ährung der Milch eine nennenswerthe Gasentwicklung nur sehr 
selten konstatirt wird. Auch in anderer Beziehung passen die bioli^^ischen 
Eigenschaften des Bact. aerogenes lange nicht in dem Maasse, wie es 
beim Bact. lact. ac. der Fall ist, zu den Erscheinungen, die man bei der 
freiwilligen Säuerung der Milch zu bemerken pflegt. 

Während nämlich Bact. lact. ac. die Milch auch bei Zimmer- 
temperatur verhältnissmässig rasch coagulirt, vermögen selbst die kräftigst 
säuernden Formen der Aörogenes- Gruppe die Grerinnung der Milch nur 
bei Bruttemperatur rasch, bei Zimmerwärme aber nur sehr langsam zu 
bewirken. 

Verf. berichtet sodann noch, dass die von ihm aus saurer Milch ge- 
züchteten zahlreichen Eultnrstämme Aörogenes- ähnlicher Bakterien 
sämmtUch der von Wildb^ gegebenen Charakteristik der Aörogenes- 
Gruppe sehr wohl entsprachen. Die einzelnen Formen, obwohl in morpho- 
logischer Hinsicht bis auf die nicht bei allen konstatirte Kapsel völlig unter 
einander übereinstimmend, auch in Präparaten nach Gram ausnahmslos 
ungefärbt^ erscheinend, liessen in ihren Eulturmerkmalen und besonders 
in ihren physiologischen Eigenschaften mancherlei charakteristische Ver- 
schiedenheiten erkennen. Beim Wachsthum in zuckerhaltigen Nährlösungen 
produciren fast alle reichliche Mengen von Gas, aber die einen mehr, die 
anderen weniger Säure. In Folge dessen bringen die einen Milch rasch zur 
Gerinnung, bei 35^ oft schon nach 20-36 Stunden, eben dieselben freilich 



1) EocH*8 Jahresber. Bd. 6, 1895, No. 441, p. 233. 
*) EocH*8 Jahresbericht Bd. 8, 1897, No. 357, p. 166. 
*) KocH*8 Jahresber. Bd. 7, 1896, No. 394, p. 177. 
^ Dieser Bericht, Kozai p. 189. 
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bei 27^ ganz erheblich langsamer und noch sehr viel langsamer b^i ge- 
wöhnlicher Zimmerwftrme; andere coaguliren die Milch auch bei 35^ sehr 
langsam und andere vermögen überhaupt, selbst unter den günstigsten 
Wachsthnmsbedingongen, eine Gerinnung nicht herbeizuführen. Doch 
bilden anch diese immer eine geringe Sänremenge, so dass in einer durch 
ihre Wirkung vergohrenen Milch, wenn sie auf höhere Temperatur eridtaet 
wird, alsbald die Gerinnung des Eftsestofis einzutreten pflegt. Einzelne 
Kulturstämme machen die Milch stark fadenziehend, indem die Zell- 
membranen der Stäbchen zu starken Kapseln aufquellend eine Zooglo^n- 
bildung herbeiführen. Von 2 durch ihre Kulturmerkmale auffall^id von 
einander verschiedenen Formen bildete beim Wachsthum in Milch die eine 
Linksmilchsäure und etwas flüchtige Säure, die andere Linksmilchsäure^ 
und etwas Bemsteinsäure. (Nachweis durch Analyse des Zn-Salzes der 
mittelst Aethers aus der vergohrenen Milch eztrahirten Säure.) Auch die 
chemische Zusammensetzung der Gasgemische, welche diese beiden Formen 
beim Wachsthum in Peptonmolke im Gährungskölbchen entwickelten, zeigte 
charakteristische (und bei wiederholt ausgeführten Versuchen ziemlich 
konstante) Verschiedenheiten. Die eine Form, welche in Milch neben links- 
milchsäure etwas flüchtige Säure bildete, erzeugte ein Giugemisch von ca. 
25 Vol. Proc. COg und ca. 75 Proc. eines durch KOH nicht absorbirbaren, 
brennbaren Gases; die andere, in Milch neben Linksmilchsäure etwas Bem- 
steinsäure bildende Form dagegen produdrte unter denselben Umständen 
ein Gasgemisch, welches ca. 70 Vol. Proc. CO, und ca. 80 Vol. Proc. durch 
KOH nicht absorbirbarer, brennbarer Gb^se enthielt. 

Hinsichtlich ihrer Kulturmerkmale erwiesen sich die einzelnen Stämme 
insofern nicht ganz übereinstimmend, als ihre oberflächlichen Colonien auf 
der G^latineplatte in ihrer Grösse, Form, in der Konsistenz ihrer Masse 
bemerkenswerthe Verschiedenheiten zeigten. Und nicht allein bei den ver- 
schiedenen Reinkulturstämmen wechselte das Aussehen der Colonien, son- 
dern aus einem und demselben Kulturstamme sah man unter Umständen 
bei Uebertragung auf Gelatineplatten Colonien von sehr verschiedenartiger 
Bildung hervorgehen, wie dies auch schon Wildb bei seinen Kulturen 
beobachtet hat. Einzelne Stämme waren dadurch ausgezeichnet, dass sie 
in Gelatinestrichkulturen eine üppige Vegetation von derart dickflüssiger 
(bisweilen schleimiger oder fadenziehender) Beschaffienheit erzeugten, dass 
oft die ganze auf der schräg erstarrten Gelatine gewachsene Golonie, ohne 

^) Das hier nachgewissene Vorkommen Linksmilchsäiire bildender Formen 
des Bact. aörogenes neben dem Rechtsmilchsäure bildenden Bact. lactis 
aeidiin freiwillig säuernder Milch kann als ein weiterer Beitrag zur Erklärung 
des von Güitther und Thierfeldbb (Koch's Jahresber. Bd. 6, 1895, p. 233, 
No. 441) beobachteten häufigen Auftretens inaktiver Milchsäure in spontan ge> 
ronnener Milch betrachtet werden. Vgl. Lkichmank, Eogh*s Jahresber. Bd. 7, 
1896, p. 175, No. 354 und Eozai, dieser Bericht p. 189. 
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dass die Gelatine im Geringsten wäre verflfissigt worden, von der geneigten 
Fläche herabzniliesBen begann. 

Als ein fOr die ganze Groppe charakteristisches nnd anscheinend nicht 
variables Enltormerkmal betrachtet Verf. die EigenthUmlichkeit dieser 
üaknltativ anaSrobiotischen Arten, in der Gelatinestichkaltnr im ganzen 
Stichkanal bis znr Tiefe gleichmftssig kräftig zu wachsen und zugleich auch 
auf der Oberfläche im Umkreis der Einstichöffiinng eine mehr oder minder 
kräftig entwickelte Colonie hervorzubringen. Bei dieser Gelegenheit be- 
tont Verf., dass man bei bakteriologischen Diagnosen bisher den durch die 
Art und Weise des Wachsthums der Mikroorganismen in der Gelatine- 
stichknltur gegebenen Eulturmerkmalen nicht die gebtihrende Beachtung 
geschenkt und empfiehlt, bei der Kennzeichnung der Eulturmerkmale in 
den Bestimmungsschlüsseln in erster Linie darauf Rflcksicht zu nehmen, 
in welchem Grade die Arten befähigt sind, in der Tiefe der Gelatinestich- 
knltur zu wachsen, da nach seiner Erfahrung kaum ein anderes Eultur- 
merkmal, selbst die Befähigung znr Gelatineverfltlssigung, weniger variabel 
als dieses sei^. 

Die vom Verf. gelegentlich aus saurer Milch gezüchteten Formen des 
Bacillus coli communis zeigten sich nur darin von den ASrogenes- 
Arten auffallend verschieden, dass sie, wenigstens in ganz jungen Eulturen, 
stets lebhaft beweglich waren. Leichmann, 

yfeigmxasi (425) schliesst sich auf Grund seiner Erfahrungen der 
Anschauung von Lbiohicaitn an, dass bei der freiwilligen Säuerung der 
Milch das von Husppb's Bacillus acidi lactici wesentlich verschiedene 
Bacterinm lactis acidi Leighmann gewöhnlich vorwiegend betheiligt 
8eL Er glaubt aber, dass es verschiedene Varietäten dieser Species giebt, 
die zwar morphologisch nicht deutlich von einander verschieden sind, die 
aber in Milch nicht alle dieselben Geschmacksstoffe erzeugen. 

üeberdies ftind Verf. gelegentlich auch einzelne Formen in saurer 
Milch, die dem Bacterinm lactis acidi zwar sehr nahe stehen, sich aber 
doch durch einige morphologische und biologische Merkmale von diesem 
imterscheiden. 

Sehr ähnlich dem Bacterinm lactis acidi ist „Milchsäurebakterie 
Kiel n", die, wie die beigegebenen Photogramme zeigen, in Milch wie in 
Caseingelatine als kleines, ovales, coccenähnliches Eurzstäbchen, oft zu 
zweien verbunden, auftritt, in Bouillon aber etwas längere und breitere 
Stäbchenformen bildet. In ihren Eulturmerkmalen und in ihrer Wirkung 
auf Milch scheint sie von Bact. 1. ac. nicht verschieden zu sein. 



*) Die zu den Stichkulturen zu verwendende Gelatine kurz vor dem Gebrauch 
durch Auskochen von Luft vOllig zu befreien, ist sehr rathsam, wenn auch 
vielleicht nicht absolut nothwendig. Unerlässlich aber ist es, die Gelatine in 
hoher Schicht anzuwenden. 
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„Milchflänrebakterie Kiel I" ist morphologisch der „Eielll'' 
sehr ähnlich, in Milch aber anscheinend etwas grösser. In Bouillon soll sie, 
wie Verf. auf Grund von Befanden an einem geförbten Präparat vermnthet, 
Sporen bilden. In Molkegelatinestichkoltor bildet sie einen dfinnen, weiss- 
granen, vom Boden bis zur mittleren Höhe der Gelatineschicht reicheiLden 
Faden im Stichkanal, der sehr langsam bis an die OberflSche fortwichst 
und dann schliesslich auch eine ganz winzige Colonie im Umkreis der Ein- 
stichOffiinng hervorbringt. Sonst stimmt sie anscheinend in ihren Enltnr- 
merkmalen und in ihrer Wirknng auf Milch mitBact. 1. ac. fiberein. Nach 
monatelang bei öfterer Umimpfung in frisches Substrat fortgesetzten Zfich- 
tung in Milch gewinnt sie die Fähigkeit, Milch fadenziehend zu machen. 

„Milchsäurebakterie Kiel UI^, einmal in saurer Milch und ein- 
mal in Buttermilch gefunden, erscheint im Photogramm Bact L ac. sehr 
ähnlich; sie neigt aber etwas mehr als dieses zur Ausbreitung auf der Ober- 
fläche in Gelatine- und Agar-, Stich- und Strich-Kulturen; ihre oberflädi- 
liche Colonie auf Milchzuckergelatine hat zungenförmige Ausläufer. 

„Milchsäurebakterie Hagenberg", einmal aus saurem Rahm 
der Molkerei Hagenberg auf Alsen gezüchtet, ist, wie das Photogramm 
zeigt, ein in Milch lange Ketten bildender, winzig kleiner Streptococcus. 
Ihre Colonien in Molkegelatine gelangen fiber eine aussergewöhnlich ge- 
ringe Grösse nicht hinaus; die oberflächlich gelegenen Colonien erreichen 
aber einen Durchmesser von 1-2 mm; sie sind asbestglänzend, rund mit 
Zungen- oder flammenf örmigen Ausläufern. Sie stirbt auf Agar rasch ab. 
Sie säuert Milch weniger rasch als die anderen Formen und verliert bei 
fortgesetzter Zfichtung in Milch bald das Vermögen, die Milch zu coagnlir^i. 

Die vom Verf. versuchte Klassificimng der „in der milchwirthachaft- 
lichen Literatur beschriebenen Milchsäurebakterien'' wolle man im Original 
nachlesen. Leichmann, 

Die Sehwedische Langmilch (398) wird nach Gbbda Tboiu- 
Pbtebsson durch die LebensthäÜgkeit eines unbeweglichen, fakultativ 
anaSrobiotischen Kurzstäbchens, Bact er ium lactis longi hervorgebracht, 
welches dem in gewöhnlicher Langmilch auch regelmässig vorkommenden 
Bacterium lactis acidi Lbighmann, dem es in seiner Form vollkommen 
gleicht, sehr nahe verwandt ist. 

Wie dieses zeigt es keine Sporenbildung und erscheint in Präpa- 
raten nach Gbam'b Methode behandelt wohl gef&rbt. Es wächst in der Ge- 
latinestichkultur nur im Stichkanal, nicht auf der Oberfläche; bringt auf 
Agar einen schwachen, fast durchscheinenden Belag hervor; gedeiht fippig 
in Traubenzucker- und Milchzuckerbouillon. Es unterscheidet sich von 
Bact. lact. acidi dadurch, dass es auf Glycerin-Zuckergelatine zähe, in 
kurze Fäden zerlegbare Colonien bildet und dass es gewöhnliche Bouillon 
mit Pepton oder Glycerin, wie es heisst, „nicht trübt". 
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Bacterium lactis longi gedeiht am schnellsten bei 25-30® C, es 
macht die Milch aber am stärksten fadenziehend bei Zimmerwärme; es 
eoagnlirt sodann die liilch dnrch Sftnrebildnng. Nach eingetretener 6e- 
rinnnng schwindet die fadenziehende Beschaffenheit der Milch mehr nnd 
mehr, nm so schneller je höher die Temperatur, bei Stnbenwärme nach 8-14 
Tagen vollständig. Auch bei 8^ macht das Bakterinm die Milch noch lang- 
sam fadenziehend, bringt sie aber erst in sehr langer Zeit znr Gerinnang. 
Bei 38^ vermögen nur einzelne Eoltorstämme die Milch f&r die Daner we- 
niger Standen schwach schleimig zn machen. Eine dorch die Wirknng des 
Bact. lact longi im Inftleeren Banm fadenziehend gewordene Milch er- 
scheint noch nach 7wöchiger Auf bewahmng im Vakuum stark fadenziehend. 
Durch Zusatz einer grösseren Menge Milchsäure, durch kurzes Erhitzen 
auf 60-100^, femer durch heftiges Schütteln kann die fadenziehende Be- 
schaffenheit der Langmilch alsbald zum Verschwinden gebracht werden^ 

Beim Centrifugiren der Langmilch bleibt der Schleimstoff in der sich 
klar abscheidenden Molke gelöst und er kann daraus durch Alkohol gefällt 
werden. Die entstehende Fällung löst sich theilweise in H^O zu einer zähen 
Fltadgkeit. 

Bact. lact. longi wächst nur in zuckerhaltigen Nährlösungen gut 
und bildet auch ebenso wie Streptococcus hollandicus* nur in zucker- 
haltigen Lösungen den charakteristischen Schleimstoff; ob es diesen Stoff 
aber durch Umbildung des Zuckers hervorbringt, bleibt im Hinblick auf 
das Verhalten des Streptococcus hoUandicus zweifelhaft. 

Im eingetrockneten Zustande erhält sich Bact. lact. longi 37^ Mo- 
nate lebend. 

Auch Oldium lactis soll unter Umständen ein Schleimigwerden der 
Müch verursachen können. 

Tboili-Petbbsson will beobachtet haben, dass die Milch durch Ein- 
wirkung von Pinguiculablättem eine schleimige Beschaffenheit annehmen 
kann, die aber nicht fibertragbar ist und auch deshalb nicht auf Bakterien- 
?nrkung zurfickgeffihrt werden darf, weil eben dieselbe schleimige Be- 
schaffenheit der Milch auch durch Kochen mit Pinguiculablättem un- 
mittelbar mitgetheilt werden kann. 

Andererseits gelang es Petebsson, eine typische Langmilch dadurch 
zu gewinnen, dass er Blätter von Drosera longifolia mit der Milch in 
Berührung brachte; und zwar wurde die Milch dabei durch die Lebens- 
thätigkeit des Bact lact. longi, fadenziehend gemacht, welches offenbar 
durch die Pflanze auf die Milch fibertragen worden war. Leichmann. 

Troill-Petersson (420) untersucht den Einfluss der Luft auf die 
Milchsäuregährung der typischen Milchsäurebakterien , welche sie mit 

») KocH*8 Jahresber. Bd. 8, 1897, p. 194. 
<) Koch's Jahresber., Bd. 8, 1897, p. 194. 
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Lbichmann zur EoUektivart Bacterinm lacÜB acidi znsammenfaflst, und 
kommt dabei im Gegensatz zn A. Mateb zn dem Besnltat, dass die Inten- 
sität der von der betr. Bakterienart erzeugten Gährong von der Gegenwart 
des Sauerstoffes nicht beeinflnsst wird. Bei üntersnchongen über die stereo- 
cbemiBche Form der gebildeten Sfinre fand Verf., dass in allen Versnchen 
Rechtsmilchsfture gebildet wnrde, und dass weder eine sofortige Neutrali- 
sation der Säure (durch Zinkoxyd) noch die Gegenwart von (Hdium lactls 
eine Einwirkung auf die stereochemische Form der Säure haben. Das Bac- 
terinm lactis acidi ist in Reinkulturen nicht sehr widerstandsfähig. In 
trockenem Zustande hält es sich am besten. 

Ein zweiter Abschnitt ist dem Studium der Langmilch und des Bac- 
terium lactis longi gewidmet, dessen Besultate im Wesentlichen in der vor- 
stehend referirten Arbeit niedergelegt sind. Im Einzelnen ist nachzuholen: 
Die von B. lactis longi hervorgerufene Milchsäuregährung wird gleichfaUs 
durch den Sauerstoff nicht beeinflnsst. Auch hier wurde wie bei B. lactis 
acidi rechtsdrehende Milchsäure gebildet. Meinecke. 

Sternberg (418) fand bei einem an einer incarcerirten Hernie ver- 
storbenen Patienten im Magen massenhaft lange Bacillen, die er mit dem 
BoAs'schen Milchsäurebacillus identificirt. Er warnt daher beim Nachweis 
dieser Bacillen in zweifelhaften Fällen vor Stellung der bekannten Diagnose 
auf Magencardnom. Untersuchungen auf Agglutination ergaben überaas 
deutliche positive Resultate. Heineeke. 

Kä8ereifking 

Adametz (364) gelangte bei der Prüfling einiger in den ersten 
Stadien der Reiftmg begriffenen Emmenthalerkäse zu der Ueberzeugung^, 
dass die Beifting dieser Käse in ähnlicher Weise wie die Reifung der Weich- 
käse, doch sehr viel weniger augenfällig von aussen nach innen fortschreite. 
Er führt femer die ürtheile einiger Praktiker an, die ebenfalls der Ansicht 
sind, dass der Emmenthalerkäse von aussen nach innen reife, was Babch- 
LEB auch schon früher in der Schweizerischen Molkereizeitung aus^- 
sprochen hat. Dieser Annahme widerspricht nicht der Umstand, dass 
E. ScHULZB und Benbckb^ in den inneren Partien der gereiften Emmen- 
thalerkäse mehr Eiweisszersetzungsprodukte fanden als in den Randpartien ; 
denn sie fanden im Innern auch viel mehr NaCl, das doch dem Käse von 
der Rinde aus einverleibt wird, als in der Randzone: sodass also eine von 
der Rinde aus erfolgende Anreicherung des Käseinneren mit wasserlöslidien 
Produkten angenommen werden müsse. 

Eine sichere Entscheidung der Frage, ob die Hartkäse von aussen 
nach innen oder gleichmässig durch die ganze Masse reifen, ist nicht nur 



') Landwirthsch. Jahrbücher Bd. 16, 1887. 
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in praktischer, sondern auch In theoretischer Hinsicht von grossem Inter- 
esse, weil davon die Antwort anf die andere Frage abhängig ist, ob man 
die Beiftmgserreger der Hartkäse in den äusseren oder inneren Partien der 
Elsemasse, unter den aSrobiotischen oder anafirobiotischen, resp. 
fakultativ anaSrobiotischen Mikrobien zu suchen habe. Wenn auch 
einige Molkereikundige, wie es scheint, der Ansicht sind, dass die Hartkäse 
gleichmässig und gleichzeitig in ihrer ganzen Hasse durchreifen, so fehlt 
es doch an jedem sicheren experimentellen Beweise dafür, dass der Reifkings- 
vorgang bei diesen Käsen durch den Zutritt der athmosphärischen Luft 
nicht ebenso wie bei den Weichkäsen wesentlich beeinflusst wird. Der Be- 
richt V. Fbbudxnrbigh's^ fiber seine unter LuftabschluTs gereiften Käse 
hat einen Beweis dafOr nicht erbracht, wie Verf. betont, weil die Versuchs- 
käse nach diesem Bericht sämmtlich als missrathen anzusehen sind. Ada- 
lOETZ theilt mit, dass es ihm im Verein mit v. Kuboki gelungen sei, „den 
specifischen Aroma- und Beifungserreger des Emmenthaler- 
käses*' in dem aSrobiotischen, gelatineverfltissigenden Bacillus nobilis 
Adambtz-v. Klscki zu finden. Er glaubt übrigens, dass auch im Innern 
des Käses, unabhängig von der centripetalen Reiftmg, eine an sich sehr 
langsam verlaufende Umbildung der Käsemasse durch Wirkung eben jener 
Bakterienform erfolgt, die auch bei Luftabschluss, fireilich sehr kümmerlich, 
zu gedeihen vermag. Leichmann. 

Laxa (399) untersuchte zwei in Böhmen beliebte, nach Art der Lim- 
burgerkäse hergestellte Backsteinkäse, den Harrach- und KonopiStör- 
Eäse, in verschiedenen Reifestadien bakteriologisch mit Hilfe von Oelatine- 
und Agarplattenkulturen. 

Der frische Harrachkäse enthielt Saccharomyceten, Oldium, Milch- 
säurebakterien; der schon gereifte ausser den genannten Sarcine 1. In der 
gchleimigen Rinde des Käses trat überdies reichlich Bacillus 1 auf; in 
geringerer Menge Bacillus 4 und eine auf Gelatineplatten B. coli -ähnliche 
Colonien bildende Art. 

Im Konopi&tSrkäse fanden sich ebenfalls Saccharomyceten, 01[dium, 
Milchsäurebakterien, ferner Bacillus 2 regelmässig und in grosser Menge; 
auch Bacillus 4 ; in der Rindenschicht der gereiften Käse überdies Bacillus 3. 

Von den erwähnten Milchsäurebakterien wird eine im frischen Har- 
rachkäse besonders häufig geftindene Art, der unbewegliche, kleine Ketten 
bildende Streptococcus 1 kurz charakterisirt Da er auf Gelatineplatten 
kleine, weisse, scharf begrenzte, nicht verflüssigende Colonien bildet, in 
der Gelatinestichkultur nur im Stichkanal, nicht auf der Oberfläche, über- 
haupt besser bei Luftabschluss als bei Luftzutritt gedeiht, da er auf Kar- 
toffeln einen schwach kenntlichen, weissen, schleimigen Ueberzug hervor- 



^) Eogh'b Jahreaber. Bd. 8, 1892, No. 294, p. 186. 
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bringt, Milch rasch unter kräftiger Sänenmg koagolirt, scheint er dem 
Bacterinm lactis acidi Leiohmank nahe zu stehen, üebrigens soll er 
in Milch, Bahm and in „Kaselnknltnren^ ein nnssfthnliches Aroma 
erzengen. 

Sarcina 1, ein Diplococcen, Tetraden, vielfach auch gat entwickelte 
Sarcinaformen bildender Coceas, ist nnbeweglich nnd misst 0,8 f* im Durch- 
messer. Er wächst an der Lnft ebenso gat als ohne Lnft. Anf Gelatine- 
platte gelblich -weisse, allmählich in die Gelatine einsinkende Colonioi. 
„In Gelatinestichknltar zeigt sich Oberflächenwachstham, nach längerer 
Zeit bildet sich anter demUeberzage eineVorwOlbang, die mit Lnfb gefüllt 
ist. Gelatine wird nicht verflüssigt.^ In Agarstrichkoltar gelblich- weisser 
Ueberzag mit glatten Eändem; anf Kartoffeln fest anhaftender, kaum sicht- 
barer, gelbweisser Belag mit gat entwickelten Sarcinaformen. In Booillon 
schwaches Sediment bei klar bleibender Flüssigkeit. Milch erleidet schwache 
Säaerang; allmählich, nachdem sie zaerst in ihren tieferen Schichten dick- 
flüssig geworden, aach Gerinnang. Steriles Parakaseln wird dorch diese 
Sarcina nicht merklich verändert. 

Bacillns 1 , lebhaft beweglich, 1,5 /u lang. Fäden von verschiedener 
Länge, die sich wellenförmig bewegen, besonders in jungen Kaltaren. Er 
ist fakultativ anaSrobiotisch, gedeiht aber am besten bei Laftzatritt. Auf 
Grelatineplatte weisse Colonien, Verflüssigongsschale mit Sediment. Agar- 
strichkaltar : schleimige, dünne, weissliche, herabfliessende Colonie. Booillon : 
Trübung und schwaches Sediment. Auf Kartoffelscheiben bildet der Ba- 
cillus, sie mit schwach kenntlichem, gelbbraunem Belag überziehend, rand- 
liche Sporen. Milch und Parakaseln wird von ihm kaum verändert; doch 
zeigte eine alte ParakaseYnkultur schwaches Käsearoma. 

Bacillus 2, kurz, oft zu zweien verbunden, beweglich, gedeiht ohne 
Luft sehr schlecht. Auf Gelatineplatten kleine, scharf begrenzte, gelb- 
weisse, durchscheinende, allmählich einsinkende Colonien. Gelatinestich- 
Colonie „nagelförmig^, oben gelbweiss; später Verflüssigungsschale. Anf 
Agar schleimiger, gelbweisser, dicker Belag. Auf Kartoffeln ausgebreiteter 
Belag, anfangs gelbbraun, später schwefelgelb. Bouillon: schwache Trübung 
und feines Häutchen an der Oberfläche. Die Milch verwandelt der Bacillns 
allmählich, ohne sie zu koaguliren, in eine braune geruchlose Flüssigkeit von 
alkalischer Reaktion. Er verfärbt Parakasetn in 4 Tagen braun , löst es 
langsam und verleiht ihm ein angenehmes Käsearoma. 

Bacillus 3 unterscheidet sich von Bacillus 1 nur dadurch, dass er 
ohne Luft ebenso gut wie an der Luft wächst, dass er die Milch raadi in 
eine gelbbraune Flüssigkeit mit Käsearoma, das Parakasetn in eine auf- 
quellende Masse verwandelt, die sich allmählich auflöst und Käsearoma 
annimmt. 

Bacillus 4, an den Enden abgestumpft, bildet auf Kartoffeln, indem 
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er sie mit gelbem Belag überzieht, mittelständige Sporen. Er gedeiht ohne 
Luft sehr schlecht, verflüssigt die Gelatine nicht, bildet auf der Platte 
mnde, in der Stichknltnr „nageiförmige", gelbe Golonien. Auf Agar kör- 
niger, intensiv gelber üeberzng; in Bouillon gelbes Sediment bei klar 
bleibender Flüssigkeit; in Milch keine Yerändernngen. 

Die im EonopiStSrkäse gemeinsam vorkommenden Badllns 2 + Ba- 
cillus 3 in Mischknltnr lösen Parakase'in schon nach 3 Tagen zu einer 
an£uig8 schwach nach NH,, später stark nach altem Limbni^^käse riechen- 
der flfiSBigkeit 

Streptococcus 1 + Bac. 2 + Bac. 3 verändern dagegen Para- 
kaseln nicht merklich, offenbar weil der milchsänrebildende Streptococcus 
die beiden anderen Formen nicht zur Wirkung gelangen lässt. 

ParakaseXn, geimpft mit Streptoc. 1 + Oldium + Bac 3 + 
Bac. 2 oder auch ohne diesen letzten quillt auf und verwandelt sich in eine 
Flüssigkeit mit charakteristischem Eäsearoma, indem, wie es scheint, 
Oldium den schädlichen Einfluss der durch Streptoc. 1 gebildeten Säure 
auf die Bac. 2 und 3 paralysirt. Diese Wirkung des OYdium beruht nicht 
etwa darauf, dass das Oldium beim Wachsthum in Milch alkalische Stoff- 
wechselprodukte erzeugte, — es lässt vielmehr, wenn es allein für sich in 
Milch wächst, die Eeaktion der Milch fast unverändert — sondern sie ist 
darauf zurückzufahren, dass Oldium Milchsäure aufzehrt. Denn als Verf. 
eine durch Streptoc. 1 stark gesäuerte Milch nachträglich mit Oldium 
inficirte, verringerte sich die Acidität der Milch beträchtlich; und als er 
Streptoc. 1 und Oldium gemeinsam in sterile Milch einimpfte, stieg die 
Acidität der Milch anfangs beträchtlich, um sich später wieder beträchtlich 
zu vermindern. 

Hiemach muss man sich wohl die biologischen Vorgänge, die sich bei 
der Beifting der Weichkäse abspielen, im Wesentlichen so vorstellen, dass 
znnächst durch die Thätigkeit der Milchsäurebakterien eine energische 
Milehsäuregähmng in der fHschen Käsemasse eingeleitet wird; dass dann 
Oldium die entstandene Milchsäure theilweise verzehrt und so den säure- 
empfindlichen peptonisirenden Bacillen den Boden bereitet. 

üebrigens aber scheint Oldium nicht allein vermöge seiner Fähigkeit, 
Milchsäure aufzuzehren, sondern auch in anderer Weise bei der Beifung 
der Weichkäse mitzu¥irken, wie aus folgendem erhellt. Oi'dium in Qe- 
memschaffc mit den beiden im Harrachkäae häufig gefundenen Arten 
Sareina 1 und Bac. 1 ertheilt der Milch das starke Aroma des Harrach- 
kfises, bringt sie zum Gerinnen und löst das Coagulum. Auch Parakaseln 
wird durch eine Mischkultur der genannten 3 Organismen unter Auftreten 
ehies intensiven Eäsearomas verflüssigt, während Sareina 1 + Bac. 1 
ohne Oldium und Sareina 1 sowie Bac. 1 für sich alldn das Parakase'in 
kaum merklich verändern. 
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Streptoc. 1 + Oidiam + Sarc. 1 + Bac. 1 verandeni Para- 
kaseln derart, dass es speckig wird nnd Eftsearoma annimmt. 

Dass bei der spontanen Reifnng der hier besprochenen ESsesorten 
anfänglich eine kräftige Sänenmg in der Eäsemasse erfolgt, wobei Tor- 
wiegend Milchsäure entsteht^ und dass im weiteren Verlanf der Beif^ing ein 
Theil der Milchsänre verschwindet, beweisen die folgenden Ergebnisse 
einiger Versnche, bei denen Verf. zunächst die Addität der Eäsemasse bd 
verschieden alten Eäsen bestimmte nnd die der gefundenen Addität ent- 
sprechende Menge Milchsäure in nachstehender Tabelle verzeichnete. 



Art des Käses; 

Datum des Untersuchiings- 

tages; 

Reifezustand des Käses. 


In 100 g Trockensubstanz 

des ganzen ^^^ jy^^^^_ ^^ j^^ 
Käses 
i. Mittel "^^^ *"''^™ 

sind enthalten g Milchsäure : 


Harrach-Kftse 3./3. frisch 

, , 5./4. reif 
Konopiätör-Käse 2./3. frisch 

29./5. reif 


4,42 
2,16 
3,21 
1.12 


4,42 
0,94 
3,21 
0,89 


4,42 
3,38 
3,21 
1,35 



Bei einem zweiten Versuche wurde je ein Stück eines Eäses im 
frischen und im fast gereiften Znstande mit Sand verrieben, mit verdünnter 
HgSO^ versetzt und mit Aether extrahirt. Die ätherische Lösung wurde 
abgedampft, der Rückstand mit Wasser geschüttelt und filtrirt. In einem 
Theil des wässerigen Filtrats bestimmte man die Gesammtacidität; nach 
der für diese gefundenen Zahl ergab sich bei dem frischen, ungesalzenen 
Eäse ein Müchsäuregehalt von 1,98^/oy bei dem gesalzenen und fast reifen 
Eäse von l,27^/o. Bas wässerige Filtrat enthielt aber nicht nur Milch- 
säure, sondern auch flüchtige Säuren, die aus einem anderen Theil des 
Filtrats durch Destillation abgeschieden wurden. Indem man den den 
flüchtigen Säuren zuzuschreibenden Aciditätsgrad von der Gesammtaci- 
dität der Flüssigkeit in Abzug brachte, berechnete man den Milchsäure- 
gehalt des frischen Eäses zu l,3S<^/o, des fast reifen zu 0,48^/^. 

Leiehmann. 

Boekhont und Ott de Yries (374) bereiteten aus Milch, die sie mit 
indigsulfonsaurem Natrium tiefblau gefärbt hatten, einen Eäse nach Edamer 
Art. Aus ihrer Beobachtung, dass die Masse dieses Eäses 2 Tage nach erfolgter 
Herstellung desselben bis auf eine 3 mm dicke Rindenschicht farblos war, 
ging hervor, dass das Innere des Eäses zu dieser Zeit keinen freien mehr 
enthielt und dass in demselben Reduktionsprozesse vor sich gegangen. Das 
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blaae Salz war aber nicht tiefer zersetzt worden; denn an der Luft firbten 
flieh die Schnittflächen des K&ies wieder blan. 

Die Verff. untersnchten femer einige Edamerkftse bakteriologisch auf 
dem Wege des Plattenknltnrverfahrens, indem sie theils Molkegelatine, 
thdls eine eigenartig bereitete^ Milchgelatine als Nfthrsnbstrat verwendeten 
und die Platten theils bei Laffczntritty theils bei Lnftabschliiss hielten. 

Wie y. Frbudsnbeich beim Emmenthaler Kftse, fiinden sie auch hier 
nnr verschiedenartige Milchsänrebakterien, und sie gelangten zn der Ansicht, 
daas unter diesen die Erreger der ESsereiAing zn Sachen sein dürften. 

Verschiedene Versachskäse aber, ans je 20 Liter bei 70^ pastearisirter 
and theils mit einzelnen, theils mit mehreren aas Edamerkfise reingezttch- 
teten Milchsftorebakterien inficirter Milch, zeigten keinerlei Reifüngs- 
erscheinongen; sie warden saaer and brttchig. 

Da anch ein Käse aas pasteorisirtery mit einem Stückchen 14 Tage 
alten Edamerkäses infldrter Milch and ein anderer Käse aas 19 Liter 
pastearisirter Milch, die mit 1 Liter roher Marktmilch gemischt worde, 
nicht reifte, glaabten die Verff., annehmen zn müssen, dass aaf 70^ erhitzte 
Milch an sich zor Käserei antanglich sei (Wir erinnern daran, dass 
V. Fbxübbnbsioh einen Käse aas pastearisirter, mit Emahnon eines gat 
gereiften Käses infldrter Milch normal reifen sah'.) 

Femer vermochten die Verff. aas einer längere Zeit aof 55^ erhitzten 
and in verschiedener Weise, ebenso wie bei den iVttheren Versachen, infl- 
drten Milch aach aar annähernd normal gereifte Käse nicht za gewinnen. 
Als sie aber eine anter besonderen Vorsichtsmaassregeln sehr keimarm er- 
molkene rohe Milch, von welcher eine längere Zeit bei 22® gehaltene Probe 
keine merkliche Zersetzang erlitt, zn Probekäsangen verwendeten, erhielten 
sie normal gereifte Käse, wenn sie 14 Tage alten Käse oder rohe Marktmilch 
ZOT Impfung benazten, während die aas derselben, aber nicht geimpften 
oder mit einem bestimmten reingezfichteten Milchsäarebakteriam des 
Edamerkäses infldrten Milch bereiteten Eläse nicht reiften. 

Die Beobachtang, dass die Käse aas der sehr keimarm ermolkenen 
rohen Milch nicht reiften, ist in praktischer Hinsicht interessant and femer 
bemerkenswerth als ein neaer Beweis dafür, dass die von Babgock and 
BussELii in der rohen Milch geftindenen präformirten Enzyme' bei der 
Eäsereifüng keine hervorragend wichtige Bolle spielen. Leiehma/mn. 

V. Frendenreich (384) bespricht einige neaere Pablikationen von 



^) Da beim Kochen von Milch mit Gelatine das Gasein geföllt wird, — wie 
die Verff. behaupteten, wegen des ca. 0,8 ^/q betragenden Kalkgehalts der ge- 
wöhnlichen Handelsgelatine — , verwendeten sie eine durch Na -Oxalat ent- 
kalkte G^elatine. 

*) Koob'b Jahreeber. Bd. 5, 1894, No. 296, p. 243 unten. 

*) Kooh*b Jahresber. Bd. 8, 1897, No. 831, p. 185. 

Ko«h'to JalirtilMiloht X 14 
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ScHiBOKiOH^, OHODATond Hofican-Bano^, WsioMANN^ Und bemerkt imter 
Anderem, dass er „bei Wiederholung des ScHiBOKioH'schen VerBaches das 
Anfbreten eines eigentlichen Käsegeraches nicht wahrnehmen konnte/ 

Verf. macht sodann zur Ergänzung eigener früherer Mittheünngen^ 
bezüglich der Fähigkeit gewisser Eäsemilchsänrebakterien, die EiweisB- 
stoffe der Milch zn zersetzen, folgende Angaben. Um die Wirknng seiner 
Bakterien auf die Milcheiweissstoffe zn studiren, züchtete Verf. dieselben 
in steriler mit CaCOj, versetzter Milch. Nachdem die Milch sehr lange Zeit 
der Einwirkung der Bakterien unterlegen hatte, wurde sie durch Gham- 
BSBLAND- Filter filtrirt. In einer Portion des Filtrats bestimmte man den 
Gesammt-N-G«halt (ein aus steriler Milch in derselben Weise gewonnenes 
Filtrat enthält nach früheren Untersuchungen des Verfl's im Mittel 
0,038 ^/o N) ; in einer anderen Portion fällte man die gelösten eiweissartigea 
N -Verbindungen mit Phosphor wolframsaure, filtrirte nochmals und be- 
stimmte den N-€^halt des neugewonnenen Filtrats, welches die in der zer- 
setzten Milch etwa vorhandenen, nicht eiweissartlgen N- Substanzen ent- 
halten musste. Die Resultate dieser Untersuchungen werden wie folgt 
mitgetheüt: 

1. Milchkultur von Bacillus €, aus Lab isolirt, ca. 9 Monate alt. 

I. Stickstofgehalt der filtrirten Kultur 0,235^/^ N 
n. Amidstickstoff 0,173^/o „ 

2. Milchkultur von Bacillus c, aus Käse isolirt, ca. 13 Monate alt 

I. Stickstolbehalt der fUtrirten Kultur 0,222^/^ N 
n. Amidstickstoff 0,151®/o „ 

3. Milchkultur von Bacillus e, aus Käse isolirt, ebenfkUs ca. 13 Mo- 
nate alt. 

Stickstoffgehalt der filtrirten Kultur 0,246^/o N 



1) KoGH*8 Jahresber. Bd. 9, 1898, No. 422. 

*) Ghodat, R. et N. 0. HoncAinr-BANa, Note präiminaire sor les micro- 
phytes, qui produiaent la maturation du fromage. (Bulletin de THerbier Boiamer 
1. 11 No. 9). Wie V. Frbüdbmbeigh mittheilt, isolirten die Verff. aas vOUig reifen 
Hartkäsen unter anderen vier Bakterienarten, die die Fähigkeit besassen, Gela- 
tine zu verflüssigen, das Caseln der Milch zu lösen und zum Theü auch einen 
starken Eäsegeruch zu erzeugen vermochten. Obwohl diese Bakterien sehr 
bittere Stoffwechselprodukte bilden, glauben die Verff., dass dieselben bei der 
Reifung der Käse hervorragend betheiligt seien, indem sie die LOsung des Para- 
caseins und die Entstehung des Aromas bewirkten. Der Käsegeschmack aber 
soll nach Ansicht der Verff. von anderen Bakterien, vielleicht von Milchfl&ure- 
bakterien hervorgebracht werden. DarQber, ob die erwähnten Bakterienformen 
in den Käsen reichlich vertreten waren, machen die Verff. keine Angaben. 

•) Siehe Kooh*b Jahresber. Bd. 9, 1898, No. 430, p. 184 und No. 429, p. 187. 

*) Kooh's Jahreeber. Bd. 8, 1897, No. 363, p. 177 und Bd. 9, 1898, No. 890, 
p. 183 und No. 391, p. 184. 
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4. Mflchknltnr von Bacillns a + BacillnB d, ca. 14 Monate alt. 

L Stickfitoffgrehalt der filtrirten Enltnr 0,214^/^ N 
n. Amidstlckstoff 0,14 ^/o „ 

5. Eine andere, ungefähr gleich alte Knltur von Bacillus a allein 

gab im Fütrat 0,234% N 

6. Milchknltor von Bacillns d, ca. 9 Monate alt. 

I. Stickstoff der filtrlrten Eoltor 0,094^/o N 

n. Amidstlckstoff 0,053®/o „ 

Verf. glaubt hiemach, dass der in reifendem Emmenthalerkäse häufig 
und zahlreich vorkommende Bacillus s bei der Umbildung der Eiweiss- 
stoffe dieses Käses hervorragend betheUigt sein mttsse^. 

Dass dieser und ähnliche Milchsäurebacillen auf Kosten des Para- 
caaelns in den Käsen gedeihen, hält Verf. fOr unzweifelhaft, da er bei 
früheren Untersuchungen konstatirt hat, dass diese Organismen sich in den 
reifenden Käsen stark vermehren und zwar zu einer Zeit, wo von Milch- 
zucker keine Spur mehr in der Käsemasse nachweisbar ist. (Bei der 
Schwierigkeit, die Bakterien in der Käsemasse zu zählen, mag man Zweifel 
hegen, ob es ganz sicher gelang, eine starke Vermehrung der Milchsäure- 
bakterien nicht allein in der firischen, sondern auch in der schon in der 
Hanptreiftmg begriffenen, zuckerfreien Käsemasse zu konstatiren.) 

Leichmann. 

Schon in i^rüheren Arbeiten' hat v. Fseüdenebigh nachgewiesen, 
dass Milchsäurebakterien, besonders diejenigen Varietäten, welche stets die 
Hanptmenge der Bakterien im Emmenthaler Käse ausmachen, in neutral 
gehaltener MUch das Vermögen besitzen, das Gasein zu lösen und zwar 
sowohl in Form von Proteinstoffen als auch von Eiweisszersetzungsprodukten. 
In vorliegender Arbeit haben v.Freudenreicli und Jensen (385) den Ver- 
such gemacht, nachzuweisen, dass Milchsäurefermente nicht allein in Milch 
eine solche Lösung und weitere Zersetzung hervorbringen können, sondern 
auch in Emmenthaler Käsen, fttr deren BeiAing eine starke Bildung von 
Eiweisszersetzungsprodukten charakteristisch sein soll. 

Verff. stellten zunächst eine ganze Anzahl von kleinen Versuchskäsen 
(10 Liter Milch 20 Minuten lang auf 68-70^ erwärmt) aus pasteurisirter 
Milch unter Verimpfnng verschiedener Bakterienarten her, und untersuch- 
ten nach wechselnden Zeiträumen diese Käse chemisch und bakteriologisch. 
Um dem Einwände zu begegnen, dass mit kleinen Versnchskäsen erhaltene 
Resultate nicht auf Käse von normaler Grösse und unter normalen Be- 
dingungen gereifte (Temperatur, Feuchtigkeitsgrad etc.) übertragbar seien. 



^) Vgl. hierzu auch: Eooh's Jahresber. Bd. 8, 1897, No. 365, p. 188 und 
1899, V. Fbbxtdsnbbioh und STKonsoosB. 

«) Koch's Jahresber. Bd. 8, 1897, p. 177; Bd. 9, 1898, p. 184. 

14* 
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stellten Verff. auch eine Reihe von Versuchen mit viel grösseren KSsen an, 
die in der Kftserei der Molkereischnle angefertigt nnd behandelt wnrden. 

Zar Impfung wnrden Bakterienknltnren in Milchznckerbonillon nnd 
Molken benutzt, die der Milch gleichzeitig mit der Labflfissigkeit zugesetzt 
wurden. Die zur Anwendung gekommenen Bakterien sind folgende: 

Ein inHartkftsen stets vorkommendes Milchsäurebakterium, das Verf. 
für identisch mit dem von Lbighmann, Oüntheb und Thxbbfbldsb be- 
schriebenen Bact lactis acidi halten. Femer der von v. FnEüDsmiBicH^ 
nfther beschriebene Bacillus a, ein in Emmenthaler Käse sehr hftufig anzu- 
treffendes Milchsäurebakterium. Dann die schon in einer Mheren Arbeit' 
Fsbudenbsich's erwähnten Bacillen $, y, d und s. Bacillus £ ist aus Naturlab 
vom Verf. schon frfiher* isolirt worden und es soll derselbe eine Haoptrolle 
bei der Reifung der Emmenthaler Käse spielen, im Gegensatz zum Badllns 
d, dessen untergeordnete Rolle v. Fbeudbnbbich durch frflhere Versuche^ 
ermittelt hat. Neben diesen Milchsäurebakterien kam noch als Repräsen- 
tant der Tyrothrix-Gruppe die von Duglaüz beschriebene Tyrothriz temüs 
zur Verwendung. 

Es würde zu weit fähren die Resultate der einzelnen Versuchsserien 
hier anzugeben, ich verweise diesbezüglich auf das Original. Auf Grund 
der vom Verf. angestellten Versuche ergiebt sich Folgendes: 

1. Bei der Reifung des Emmenthaler Käses die sog. Tyrothrix-BadDen 
spielen keine Rolle. In normalem Käse vermehren sie sich nicht nnd selbst 
in grosser Zahl dem Käse zugesetzt, haben sie auf Bildung von Zersetzungs- 
produkten keinen Einfluss. Sie scheinen auf den Geschmack des Käses eher 
einen schädlichen Einfluss auszuüben. 

2. Die im Emmenthaler Käse sich stark vermehrenden Mflchsänrebak- 
terien dürften den Hauptantheil an der Reifung haben, da sie befähigt sind, 
im Käse das Casein löslich zu machen nnd daraus die die Reifdng charak- 
terisirenden Zersetzungsprodukte zu bilden. 

3. Es ist nicht unwahrscheinlich, dass die von Baboogk und Rubssll* 
entdeckten natürlichen Milchenzyme sich an der Reifung betheiUgen, indem 
sie durch Löslichmachen des Caselns den Milchsäurebakterien ihr Werk 
erleichtem. 

4. Das Pasteurisiren der Milch, sofem sie zu Emmenthaler Käse ver- 
arbeitet werden soll, giebt schlechte Resultate hinsichtlich der Qualität der 
Käse und somit ist dasselbe in der Praxis nicht verwendbar. 

5. Endlich findet während der Reifting ein Verlust an IMichen Käse- 



^) AnnaleB de micrographie t. 2, p. 257. 

^ KocH*8 Jahresber. Bd. 8, 1897, p. 177. 

*) Ebenda p. 188. 

^) Ebenda Bd. 9, 1898, p. 184. 

*) Ebenda Bd. 8, 1897, p. 185. 
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bestandtheilen statt nnd konnten als neue Stoffe in Käse Lecithin und Sparen 
yon Olycerinphosphorsänre nachgewiesen werden. Thomann. 

Weignuuill (424) berichtet fiber einen Versuch, bei dem in einem 
KSse aus pastenrisirter Milch tiefgreifende Zersetzungen eintraten (wie 
viel das angewendete pnlYerfSrmige Lab, von dem nicht gesagt wird, ob es 
steril gewesen, hierzn beigetragen, bleibt unklar), Zersetzungen, die nur 
wenig — allen&llB sofern sie die Rindenschicht betrafen — an eine nor- 
male EAsereifäng erinnerten. (Hieraas geht hervor, dass pastearisirte Milch 
als Sabstrat zu Probekflsangsversachen, darch welche die Mitwirkung be- 
stimmter Mikrobien an dem Eftsereiftingsprozess dargethan werden soll, 
wenigstens bei Anwendung von nicht sterilem Lab, vOUig angeeignet 
sein kann.) 

Verf. gelang es, durch Zusatz von Mischkulturen verschiedener Bak- 
terien und Schimmelpilzen — Milchsäurebakterien, Clostridium licheniforme, 
Paraplectrum foetidum, Oldium, PenicUlium, Mucor — zu der zu verkäsen- 
den pasteurisirten Milch, besser aber anscheinend durch Zusatz einer Bein- 
kultur von Baeterium lactis acidi, das Eintreten einer annähernd normalen 
Reifung in den aus pasteurisirter Milch bereiteten Käsen zu befördern. 

Verf. berichtet sodann noch, dass er in mannigfaltiger Weise kombi- 
nirte Mischkulturen der genannten Bakterien und Schimmelpilze in sterili- 
sirter Milch anlegte und beschreibt die an den inficirten Milchproben von 
ihm wahrgenommenen sinnfUligen Zersetzungserscheinungen. Leichmavn. 

Kach DucLAüx unterliegt das Fett während der Eäsereifting einer 
Veränderung, die im Anfang gering, nach längerer Zeit aber sehr weit- 
gehend sein kann, und die sich zunächst namentlich auf die Glyceride der 
flfichtigen Fettsäuren beschränkt, dann aber auch auf das Oelsäureglycerid 
sieh erstreckt, das eine Oxydation erleidet. Welgmann und Backe (426) 
prilften ebenfalls das Verhalten des Fettes bei der Eäsereifnng, indem 
de von der Annahme ausgingen, dass, wenn eine Zersetzung des Fettes, 
sei es durch Oxydation, sei es durch eine VerseiAing oder durch eine sonstige 
indirekte Einwirkung, stattfindet, nicht nur flüchtige Fettsäuren, sondern 
auch die höheren Fettsäuren, wie Palmitinsäure, Stearinsäure und Oelsäure 
freigelegt werden und entweder als solche, oder gebunden an Ammoniak 
etc. vorhanden sein müssen. Auf Grund dieser Annahme richteten Verff. 
ihr Augenmerk darauf, ob sich der Nachweis des Vorhandenseins solcher 
Fettsäuren führen Hesse oder nicht. Zu den Versuchen wurden verschiedene 
Käsesorten verwendet, sowohl Weichkäse als Hartkäse und alle nach der 
Methode von Hxnzou) („Methode der Gewinnung des Fettes aus Käse zum 
Zweck der Untersuchung desselben*') untersucht Dabei gelang der Nach- 
weis von öreigewordenen nichtflüchtigen Fettsäuren in unzweifelhafter 
Weise. Damit kann auch als erwiesen angesehen werden, dass bei der 
KäsereiAing eine, wenigstens theüweise Zersetzung des Fettes stattfindet. 
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Die ünteranchimgeiL der Verff. zeigten, dass bei den in Betracht gesogenen 
EAeesorten zwischen l-7^/o der ans Eftse gewöhnlichen Reifegrades extra- 
hirten Fettmasse ans höheren nichtflüchtigen Fetts&nren bestehe. Es 
hängt femer der Grad der Zersetzung des Fettes nicht bloss vom Alter des 
Käses, sondern anch von der Intensität der Reifung der Sorte ab; diese 
Zersetzung kann unter umständen schon nach einer Reifezeit von 2^/, Mo- 
naten soweit fortgeschritten sein, dass sie anch bereits die Olyceride der 
nichtflüchtigen Fettsäuren ergriffen hat. Thomamk 

Kirsten (893) gelangte bei seiner Untersuchung zu Ergebnissen, 
nach denen es wenig wahrscheinlich ist, dass die in der Mschen Käsemasse 
enthaltenen Neutralfette beim Reifen der Käse eine Zersetzung irgend 
welcher Art erleiden, und nach denen eine Neubildung von Neutralfetten 
aus nicht fettartigen Käsebestandtheilen bei der Käsereifnng nicht statt- 
zufinden scheint. 

Verf. theilt femer die Ergebnisse einiger chemischer Oesammtaaalysen 
▼erschiedener Käsesorten mit. Es wurden mehrere in verschiedenen Reife- 
stadien entnommene Proben der einzelnen Käse analysirt. Leichfnann. 

Verhalten der pathogenen Bakterien in Milch 

Ascher (368) fand bei seinen Untersuchungen von Butter und Milch 
aus der Umgebung von Königsberg niemals säurefeste PsTBi'sche, den Tu- 
berkelbacillen ähnliche Stäbchen, wohl aber eine Reihe von Stäbchen, 
darunter 2 Mal ein ziegelrothe Culturen bildendes Stäbchen und verschie- 
dene Coccen (auch einen Streptococcus, der Milch zum Oerinnen bringt und 
sich nach Gram nicht färben lässt), femer auf den Platten häufig Hefen; 
Tuberkelbacillen wurden durch den Thierversuch bei zwei Butterproben 
von den untersuchten 27 Proben resp. 22 Entnahmestellen nachgewiesen. 
Verf. betont die Wichtigkeit der histologischen Untersuchungen ftr die 
Erkennung der echten Tuberkelbacillen ; überhaupt hat man sich bei solchen 
Arbeiten, wo es irgend möglich ist, sämmtlicher zur Verfügung stehenden 
Hilfsmittel zu bedienen. Femer weist er auf die Nothwendigkeit hin, durch 
das Gesetz die Sammelmolkereien zur Aufiitellung von Auf kochapparaten 
zu bringen, damit Milch resp. Rahm, Magermilch und der ebenfalls zur 
Yerfüttemng an Schweine benutzte Centriftigenschlamm vor der Abgabe 
aus der Molkerei sterilisirt werden. HeinedBe, 

Herbert (391) konnte in 126 Butterproben, von denen 100 auf das 
Württemberger Land fallen, den echten Tuberkelbacillus nicht ein einziges 
Mal nachweisen, so dass also sein Vorkommen mindestens für die schwä- 
bische Butter als ein sehr seltenes bezeichnet werden muss, trotzdem die 
Perlsucht unter dem schwäbischen Rindvieh stark verbreitet ist. Dagegen 
wurden in 5®/o der untersuchten schwäbischen Butterproben säurefeste 
Pseudotuberkelbacillen nachgewiesen. Die wichtigsten Eigenschaften des 
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von Verf. in der Butter aBgetroffenen pathogenen Bacillus bestehen in 
sdner morphologischen Aehnlichkeit mit dem Tuberkelbadllus und in seiner 
Sftnrefestigkeit, wodurch er leicht zu einer falschen Diagnose Anlass geben 
kann. Abgesehen von anderen kulturellen Kennzeichen aber lässt sich der- 
selbe schon durch sein Wachsthum bei gewöhnlicher Temperatur vom 
echten Tuberkelbadllus unterscheiden. Memecke. 

Kom (394) beschäftigt sich mit der hygienisch wichtigen Frage 
nach dem Vorkommen echter Tuberkelbacillen in der Harktbntter unter 
besonderer Berücksichtigung des leicht zu Verwechslungen mit dem echten 
Tnberkelbacillus führenden PsTBi'schen säurefesten Bacillus und der Ver- 
hältnisse in kleineren Orten im Gegensatz zu den Grossstädten. Unter den 
in Betracht kommenden 17 Proben von Freiburger Marktbiutter konnten in 
4 Proben, die alle aus der Ebene stammten, also in 23,5^0» ^ Meer- 
schweinchen virulente Tuberkelbacillen nachgewiesen werden. Eine Kon- 
trole der Viehbestände durch den Staat erscheint danach geboten. — Zur 
Beinkultivirung der Tuberkelbacillen erwies sich das Glycerinserum dem 
Olycerinagar weit überlegen. Meinecke. 

Morgenroth (405) untersuchte, einer Anregung Rubneb'b folgend, 
Margarine auf Tuberkelbacillen, deren Anwesenheit bei der Art der Her- 
stellung der Margarine, durch Kneten des Fettes mit Milch, absolut nicht 
ansgeechlossen war. In der That fanden sich nicht selten virulente Tuberkel- 
bacillen in der Margarine. Migtda, 

Morgenrotli (404) untersucht Butter auf echte Tuberkelbacillen 
und giebt an, im dritten Theil der untersuchten Fälle echte Tuberkelbacillen 
in Reinkultur aus den mit Butter ii^jicirten Thieren gewonnen zu haben. 

Meinecke. 

ObermflUer (407) vervollständigt seine früheren Angaben über das 
Vorkommen von Tuberkelbacillen in der Marktbutter, indem er an Thier- 
impfimgen und mikroskopisch-histologischen Untersuchungen den Nachweis 
erbringt, dass die Butter seiner Bezugsquelle dauernd Tuberkelbacillen 
enthielt. Migula. 

Ostertag (408) resumirt seine Mittheilungen wie folgt: „Die Milch 
von lediglich auf Tuberkulin reagirenden Kühen, welche noch keine klini- 
schen Erscheinungen der Tuberkulose zeigen, kann als unschädlich be- 
zeichnet werden^. [Vgl. hierzu L. IUbiko witsch und W. Kbmpnbb 
(folg. Ref. und femer Centralbl. f. Bakteriol. I. Abth.,Bd. 26, 1899, p. 289).] 

Leichmann. 

Rabinowitscli und Kempner (412) hatten Gelegenheit die Milch 
von 15 Kühen, welche auf Tuberkulinimpfang reagirten, zu untersuchen. 
Impfirersuche bei Meerschweinchen ergaben, dass die Milch von 10 dieser 
Thiere (= 66,60/t) TuberkelbaciUen enthielt. Dabei hatten 2 der Thiere 
Eutertuberkulose, 3 vorgeschrittene allgemeine Tuberkulose, 2 beginnende 
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LnngentaberkiiloBe und bei 3 liesBen sich überhaupt noch keine Verftnde- 
mngen nachweiaen. Verff. erUfiren deshalb die Milch aller KfUhe, welche 
anf Tnberknlin reagiren, für taberknloseverdftchtig and erwarten von einer 
gröBseren Ansdehnong der Taberkalinimpftmgen eine Vermindemng der 
durch Milch nnd Butter drohenden Gefahr d^ Verbreitung von Tuber- 
kulose. (Hygienische Bundschau 1900.) Sdtuke. 

Bablnowitseh (411) setzt die früheren Untersuchungen^ über das 
Vorkommen von Tuberkelbadllen in der Marktbutter fort. Von 15 Proben 
verschiedener Provenienz enthielten bloss zwei, welche aus derselben Quelle 
stammten, virulente Tuberkelbadllen. Bei einer zweiten Entnahme von 
Proben aus demselben Gesch&ft, einer bedeutenden Berliner Butterhandlung, 
fanden sich bei 70^/^ echte Tuberkelbacillen. Bei einer dritten Unter- 
suchung neuer Proben derselben Quelle enthielten sogar s&mmtliche Proben 
echte Tuberkelbacillen. 

Bei der Ausführung der Versuche wurde die bei 32-36^ verflüssigte 
Butter centrifiagirt und nur der fettfireie Bodensatz sammt der unteren 
Wasserschicht ii^jicirt. Meineeie. 

Weissenfeld (428) untersucht 32 Butterproben theüs ans der Um- 
gebung von Bonn, theils aus dem Bheinland, Westphalen und Holland auf 
lebende Tuberkelbacillen, und findet bei 7 Proben Pseudotuberkelbadllen, 
bei 3 Proben dagegen echte Tuberkelbadllen. Femer untersucht Verl 
einige kftufliche Milchprodukte wie Nutroee, Eucaseln, Kalk-Gasein und 
Plasmon auf ihren Bakteriengehalt ohne Rücksicht auf Tuberkelbadllen. 
Sowohl Ealk-Caseln als Plasmon haben einen enorm hohen Gehalt an 
lebenden Bakterien, unter welchen verschiedene Coccenarten, Diplocoooea 
und verschiedene BadUen der Zahl nach die grOsste Bolle spielen. Metnedce, 

Korn (395) fand bei Untersuchung von Butterproben anf Tuberkel- 
bacillen einen Organismus, der dch in pathogener und tinktorieller Hin- 
sicht an den B. tuberculosis anschliesst, in seinen morphologischen und 
Eultormerkmalen aber von diesem verschieden ist Von den PBxni'schen 
und BABiNOWiTsoH'en säurefesten Bacillen Iftsst er sich ebenfslls durch 
eine Beihe kleiner Abwdchungen untersdieiden. Verf. lässt die Frage 
offen, ob es sich nur um eine abweichende Varietät des TuberkelbadUas 
oder um dnen neuen Pseudotuberkelbadllus handdt. Migula, 

Mayer's (403) Arbdt über säure- und alkoholfeste, den Tuberkel- 
bacillen ähnliche Bakterien beschäftigt dch im Wesentlidien mit den durch 
diesdben im thierischen Organismus hervorgerufenen Veränderungen. Die 
bakteriologischen Ergebnisse sind zu Eingang der Arbdt zusammengestellt 
Untersucht wurden: Mistbadllen, Thimotheebadllen, Pbtbi-Babinowitbgh- 
Badllen und HoBMANK-BuBNBB-Badllen. Meinede. 

Pettersson (409) zieht in den Kreis seiner Untersuchung 1. den 

J) Siehe KocH*8 Jahresber. Bd. 8, 1897, p. 158. 
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BntterbacUliu Pvnu; 2. den BntterbacillnB Rabino witsch; 3. den Gras- 
baeilhis n HoftLLsa; 4. den ThbnotheebadUn^ MoftLUsn; 5. den lÜBt^ 
baeiUns MoAllbb; 6. den Badllns der BlindschleichentnberknloBe MoSllsb. 
TimoiheebadllnB nnd MiBibacOlas eineneitB nnd Pxmi'sche Batterbadllen 
und HoftLum's Grasbacillen andererseits erklfirt er fttr identisch, ohne 
jedoch anzng^eben, worauf er sein ürtheO gründet, üeberhanpt ist es mehr 
eine nicht einmal nmfassende Znsainmenstellnng bereits bekannter Tliat- 
sadien, als eineNenbearbeitnng der immerliin interessanten und wichtigen 
Arten. Migula. 

Lehmaim (400) hat durch Versache im Laboratorium und in der 
Würsborger Molkerei festgestellt, dass durch 10 Minuten langes Erhitsen 
des Bahmes anf 80-85^ C. eine sehr beträchtliche Verminderung der Keim- 
zahl «reicht werden kann. Eventuell vorhandene, nicht sporenführende 
pathogene Arten werden wahrscheinlich völlig vernichtet, da selbst die 
widerstandsfähigsten derselben, die Tuberkelbadllen nach Fobbtsb bei 
80^ C. nach 5 Minuten getödtet sind. Jedenfalls wird die Gefahr einer In- 
fektion durch die angegebene Behandlung entsprechend der Verminderung 
der Keimzahl überhaupt um ein Mehrfaches kleiner als Viooo ^^ durch 
frische Milch oder gewöhnliche Butter bedingten Gefahr. Nothwendig ist 
aber sorgfUtige und gewissenhafte Mischung des Bahmes während der Er- 
hitzung, weil sonst die letztere keine gleichmässige wird (Verf. benutzte 
einen Apparat, durch welchen der Rahm in konstantem Strome floss). 
Wenngleich der Rahm und die daraus hergestellte Butter in Folge des Er- 
hitzens etwas Kochgeschmack (Nuss-Mandelgeschmack) angenommen haben, 
finden die Produkte in Wttrzburg doch allgemeinen Bei&U. 

Sofort nach dem Erhitzen ausgebuttert, giebt der Rahm keine gute 
Ausbeute; es bleiben 2-8®/q Fett in der Buttermilch zurttck. Wenn er aber 
Ober Nacht kühl stehen bleibt, ist die Verbutterung eine gute, die Butter- 
milch enthielt dann nie mehr wie 0,4-0,5®/o Fett. Schulze, 

Nach Baseh's und Weleminsky's (871) Untersuchungen Aber die 
Ausscheidung von Mikroorganismen durch die thätige MilchdrOse gehen 
im Allgemeinen nur diejenigen Krankheitserreger in die Milch über, welche 
im Stande sind, Hämorrhagien oder solche Veränderungen in der MilchdrOse 
zu bewirken, durch welche der normale Zusammenhang dieses Organs ge- 
stört wird. Infektionskeime, die mit der Milch ausgeschieden werden, 
erscheinen im strengeren Sinne nicht als Ausscheidungsprodukte von Seiten 
der Drüse, sondern sind vielmehr mechanische Beimengungen in Folge von 
Hämorrhagien oder lokalen Erkrankungen der Drüse selbst. Meinedce. 

Verschiedenes 

Gripenberg (888) berichtet, dass die von Finnland nach Gross- 
brittannien ezportirte Lagerbutter häufig Schinunelbildungen zeigte, die 
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von der Innenseite der Fässer und von dem Einschlagpapier bis sn der 
Bntter vorgedrungen zu sein schienen. Auf Anregung des finnischen Land- 
wirthschaftsamtes beschftftigte sich Verf. mit der Frage, wie diesem üebel 
etwa sn begegnen sein möchte. 

Er sah auf verschiedenen Proben von Butterlake, die bis zu 20^/^ 
NaCl und im Mittel nur 0.06^/^ Eiweiss enthielten, nach zweiwöchigem 
Stehen im Zimmer Schimmelvegetationen auftreten. Nach 5-6 Monaten 
war die Oberflfiche aller zur Beobachtung auiig;estellten Proben mit (Lppigen 
Schimmelwucherungen bedeckt. Die Lakeproben schimmelten um so rascher, 
je weniger NaCl sie enthielten. 

In einer Holzkiste, die mit Pergamentpapier ausgelegt und mit Säge- 
mehl aus beschimmeltem Holze gef&llt war — sowohl das Papier wie das 
Holzmehl hatte man mit Brunnenwasser befeuchtet — , traten reichliche 
Schimmelvegetationen auf der den Boden der Eiste bekleidenden Papier- 
lage und auf der mit dieser in Berührung befindlichen Schicht des Säge- 
mehls auf. Es wurde festgestellt, dass Luftzutritt eine wesentliche Be- 
dingung der Schimmelbüdung ist; femer, dass Schimmelvegetationen das 
Pergamentpapier zu durchdringen vermögen und zwar dfinneres Papier 
leichter als dickeres. 

Gründliche Reinigung und Ansdämpftang der Fässer vor dem Oebraudi 
gewährt auch bei Anwendung sterilisirten Einlagepapiers keinen völlig 
wirksamen Schutz gegen das Auftreten von Schinunel im Innern des gefüll- 
ten Lagerbutterfasses, da eine Infektion mit Schimmelsporen während des 
EinfÜllens der Butter unvermeidlich ist; doch ist es immerhin vortheilhaft 
die erwähnten Vorsichtsmaassregeln nicht zu verabsäumen. 

Undichtigkeit der Fässer begünstigt das Schimmeln; man verwende 
aus bestem Kernholz gut gearbeitete Fässer, bekleide die Innenwand wo- 
möglich mit 2 Lagen Pergamentpapier, packe die Butter derart sorgfältigst 
ein, dass keine luftgefüllte Hohlräume zwischen der Oberfiäche der Butter 
und den Wänden der Tonne entstehen, und bewahre die gefüllten Tonnen 
im Eiskeller. 

Die am häufigsten in den Lagerbutterfässern vorkommenden Schimmel- 
pilze gehören den Gattungen Penicillium und Trichosporium an; ins- 
besondere wurden Penicillium crustaceum und Trichosporium 
collae gefunden. Beide wachsen in sterilisirter Butterlake gut, am besten 
bei reichlichem Luftzutritt. 10^/^ NaCl in der Nährflfissigkeit hemmen, 
wie es scheint, ihr Wachsthum, 25^/o NaCl heben ihr Wachsthum völlig 
auf. Die Sporen beider Arten werden in ungesalzener Butterlake durch 5 
Minuten währendes Erhitzen auf 99^ abgetödtet. 

Die Abhandlung bringt zahlreiche Tafeln, welche das Wachsthum 
der genannten Pilze in Butterlake von verschiedenem Salzgehalt ver- 
anschaulichen. Leichnumn, 
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Conn (377) stellte in 2 von einander 30 Meilen entfernt liegenden 
Molkereien üntersnchnngen in der Weise an, dass er Milchproben der ein- 
zelnen Eflhe zu bakteriologischer Prtttog direkt in sterilen Bläschen auf- 
fing, andererseits während des Melkens sterile Gelatineplatten imterhalb 
des Enters der Lnftinfektion aussetzte. Er hebt hervor, dass er in der einen 
Molkerei das gewöhnliche Milchsftnernngsbakterinm nur selten antraf, da^s 
namentlich die Milch einer bestimmten Enh dadurch merkwürdig war, dass 
sie gar keine säurebüdenden Organismen enthielt und wochenlang auf- 
bewahrt werden konnte, ohne zu säuern. 

Ganz regelmässig aber fand Verf. in beiden Molkereien bei allen von 
ihm vorgenommenen Proben einen nicht kettenbildenden, a6robiotischen, 
unbeweglichen Coccus von ca. 1 /i* Durchmesser. Dieser bildet auf Gelatine- 
platten weisse oder gelbliche Tröpfehen, die in eine kleine Yertiefbng sich 
einsenkend und die Gelatine bald energisch verflüssigend in gelbe Flocken 
zerfallen. In der Gelatinestichkultur bildet sich anfangs ein seichter Ver- 
flüssigungstrichter mit schwimmendem gelben zerrissenen Häutchen und 
flockigem gelben Bodensatz, bis nach einigen Tagen der ganze Inhalt des 
Eulturröhrch^s verflüssigt erscheint Auf Agar sowie auf Eartoffeln matt 
orangegelbe, üppige Vegetationen. In Bouillon nach 2 Tagen leichte, nach 
6 Tagen starke Trübung, nach 4 Wochen auch ein gelbes Sediment. Milch 
wird durch den Coccus bei 20<^ in 10 Tagen, bei 36^ in 3 Tagen ip ein 
weiches (Gerinnsel von amphoterer Reaktion verwandelt, das sich später 
nicht oder nur zum kleinen Theil löst. Bei 38^ wächst der Coccus noch 
sebr rasch, aber mit abgeschwächter Farbe. 

Neben diesem Coccus wurde noch sehr häufig ein anderer geftmden, 
der die Gelatine nicht verflüssigte und Milch nicht coagulirte und femer 
eine ganze Beihe von Coccen, die in geringerem oder höherem Grade die 
FShigkeit besassen die Gelatine zu erweichen. In ihren übrigen charakte- 
ristischen Eigenschaften zeigten sich alle diese Coccen völlig untereinander 
übereinstimmend bis auf die Farbe ihrer Colonien. Man erhielt nämlich 
eine Beihe von Eulturstämmen, welche alle Abstufungen darboten vom 
Orangegelb bis zum reinen Weiss. Alle einzelnen Eulturstämme erwiesen 
sich während der Beobachtungsdauer hiosichtlich ihres Verhaltens zur Ge- 
latine unveränderlich. Verf. glaubt alle seine Eulturstämme als natürliche 
Varietäten einer einzigen Art betrachten zu müssen. 

Verf. beobachtete femer auf einer mit einer Probe Milch inflcirten 
Eulturplatte eine citronengelbe Colonie, die eine rasche Verflüssigung der 
Gelatine bewirkte. Als er eine Probe von der Masse dieser Colonie neuer- 
dings auf eine Gelatineplatte aussäte, sah er hier untereinander gleich ge- 
staltete citronengelbe Colonien hervorgehen, aber neben solchen, die die 
Gelatine verflüssigten, auch solche, die eine Verflüssigung nicht bewirkten. 
Auch hier handelte es sich wohl um Varietäten einer Art; denn die in den 
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▼enchiedenen Colonien auftretenden Organiflmen zeigten sich, al^gesehen 
von ihrem Verhalten zur Gelatine, durchaus idenüach und erwiesen sieh 
als nicht verschieden von Bacillus lactis erythrogenes. Verf. hebt 
hervor, dass alle von ihm gewonnenen Enltnrst&mme dieser Art aof Agar 
gelbliche Colonien bildeten und dabei das Agar selbst rosaroth Orfotoi. 
Die nicht verflüssigende VarietSt isolirte Verf. gelegentlidi auch unmittelbar 
aus einigen Milchproben. Er konstatirte, dass die einzelnen verschiedenen 
Kulturstftmme bei fortgesetzter Züchtung auf künstliehen Nfthrbdden ihr 
Verhalten zur Oelatine nicht änderten. Leickmann. 

WeddlBg (423) beschreibt einen Apparat, den ,, Radiator'', Erfindung 
und Eigenthum einer ebenso genannten Aktiengesellschaft in Stockholm, 
welcher Pasteurisirapparat, Graitrifbge und Verbutterungsapparat in sich 
vereinigt. Die frische mich wird erst pasteurisirt, dann auf BlutwSrme 
abgekühlt und centrifiigirt Der gewonnene Rahm wird in zwei Strüme 
getrennt, von denen der eine durch eine dünne RShre mit wenigen ganz 
engen Oeffiiungen am Ausflussende getrieben und mit enormer Gewalt gegen 
die entgegenströmende andere Hälfte des Rahms geschleudert wird. Die 
so gewonnene Butter wird gekühlt und braucht bloss noch bearbeitet, ge- 
salzen und ausgeknetet zu werden. MeineAe. 

Hayward und McDonnel (390) prüften Hansxn's lacUc add fer- 
ment, Comr's Bacillus 41 und Boston -Butterknltur auf ihre praktische 
Brauchbarkeit und fanden, dass der (Gebrauch dieser käuflichen Kulturen 
weder mit noch ohne Rahmpasteurisirung einen Vortheil bietet. (CentnlbL 
f. Bakter.) Leidwmmn. 

Connell (378) berichtet unter Anderem, dass inManitoba und Winipeg 
in den dort neu angelegten Molkereien anftmgs die Milch 3 Tage bis eine 
Woche süss zu bleiben pflegte, bei einem Wetter, bei dem sie in den üst- 
liehen Kulturländern innerhalb 24 Stunden gerinnt; dass sie aber später 
auch dort ebenso schnell sauer wurde. 

In einer Faktorei sah man in den Abzugsrinnen schleimige, rothliche 
Massen und zu gleicher Zeit auf einem Käse rOthliche Flecke auftreten. 
(Centralbl. f. Bakter.) Leichmann. 

Ward (421) fand bei aseptischer Milchentnahme in 4 Zitaen einer 
Kuh 4 Bakterienarten, bei einer anderen 3 Arten auch b^ Wiederholung 
des Versuchs nach 14 Tagen; in 4 Zitzen einer Kuh fand sich ein nur hier 
beobachteter Streptococcus. Bacillus prodigiosus wurde künstlich in ein 
Euter gebracht und war nach 6 Tagen noch darin. (Nach Centralbl. f. 
Bakter.) Koch. 

Moore und Ward (406) untersuchten einen Fall, in dem der Quark 
einer Käsefabrik eigenthümliche Flecken und Gasbildung zeigte, nachdem 
bei mehreren Kühen einer milchliefemden Wirthschaft die Placenten bei 
der Geburt zurückgeblieben waren. Der erregende Organismus war dem 
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B. coli mindetteiiB sehr fihnlich. Wahrscheinlich hatten sich die betreifenden 
Bakterien in den Entern einiger Kühe jenes Stalles angesiedelt nnd so 
wnrde die lOlch bis zum Herbst trotz aller Beinignng immer wieder infldrt. 

Die Yerff. wollen, wie sie nnter Anderem mittheilen, bei Sektion des 
Enten frisch geschlachteter Kühe beobachtet haben, dass bisweilen nnter 
scheinbar normalen Umstände nicht allein die in den Zitzen nnd in der 
Cysteme, sondern auch die in den Drüsenkanftlen eingeschlossene Milch 
Bakterien beherbergt (C^tralbl. f. Bakter.) Leichmann. 

Ward (422) hatte Gelegenheit, einige fadenziehende Milchproben zn 
untersuchen, die ans zwei bei Ithaka N. Y. gelegenen Molkereien her- 
stammten, in denen während des Sommers 1898 dieser Milchfehler längere 
Zeit herrschte nnd sich besonders in der Weise äusserte, dass der Kahm 
der zur Anfirahmung nach dem „deep-settiug*'- Systeme au^estSllten Milch 
binnen 24-48 Stunden stark fadenzieh^d wurde. Es gelang Verf., in allen 
FSUen den Bacillus lactis viscosus Adambtz^ (Abambtz, dem eine 
Beinkultnr von Wabb's BadUus eingesandt wurde, bestätigt, indem er über 
diese Arbeit referirt, die Identität) als Erreger dieses Milchfehlers nach- 
zuweisen und zu zeigen, dass der Bacillus nicht im Stalle in die Milch gelangte, 
sondern in den Molkereien und zwar durch Vermittelung der mangelhaft 
gereinigten Metallseiher, der Milchkannen und anderer Milchgeräthe. Durch 
eine gründliche Beinignng und Desinfidrung der Milchgef&sse mit kochen- 
dem Wasser gelang es leicht, den Milchfehler abzustellen. 

Zu der von Abambtz gegebenen Beschreibung des Bac. lactis yis- 
coftUsfflgtVerf. Folgendes hinzu: Die Grenzen der Temperatur, bei welcher 
der Bacillus zu wachsen vermag, liegen bei 8® und 40^ C. Durch die 
10 Min. dauernde Einwirkung einer Wärme von 58^ wird er getödtet. Ln 
eingetrockneten Zustande hält er sich im Dunkeln ca. einen Monat, im 
direkten Sonnenlicht nur 8-7 Stunden lebensfähig. (Centralbl. f. Bakter.) 

Leichmann, 

Sehattenfroh und Grassberger (414) suchen des Bacillus buty- 
ricus BoTKiN habhaft zu werden, wobei sie genau nach Botxin's Vorschrift 
die Milch 5-30 Minuten in strOmendem Dampf erhitzen und dann luftdicht 
abgeschlossen bei 87® halten.^ Stets trat auch die von Botkin beschriebene 
Bnttersäuregährung unter Gasentwicklung und Abscheidung des Kaseins 
ein. In keinem Falle aber wurde der Bacillus butyricus Botkin geftmden, 
der danach weniger verbreitet sein dürfte, als Botkin und Flügge annehmen. 
Die Verff. fanden 8 Typen von streng anaerobiotischen Buttersäurebakterien, 
von denen eine begeisselt und beweglich, die beiden andern, vermuthlich 
Formen einer Art, unbeweglich sind. Milchzucker, Stärke und Trauben- 
zucker, nicht aber Milchsäure wird von ihnen vergohren, wobei kein Butyl- 

1) EooH*8 Jahresber. Bd. 2, 1891, No. 283, p. 182. 
•) Eogh'b Jabresber. Bd. 8, 1892, p. 288. 
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alkohol (im CregenBats zum BadUu Botkot), aber reichlich Batteraftiune 
entsteht. Abweich^d vom BoTKiii'Bchen Badllns vermOgen sie auch nicht 
Kasein zu lösen, obwohl die beiden unbeweglichen Gelatine yerftflasigen. 
Die bewegliche Art büdet nehm Bnttersftiire anscheinend inaktive ICilch- 
sänre, die beid^ andern grosse Mengen Bechtsmilchsänre. In lOlch steht 
die GHQimng still, nachdem kanm mehr als 0,5^/^ des vorhandenen Milch- 
znckers vergohren sind. Anch aSrobiotische Bnttersäorebakterien fdilca 
in der Milch nicht. Eines davon bildet ans Milchzucker neben Bnttersftnre 
Bemsteinsftore. Behrens. 

Bei Fortsetzong ihrer üntersnchnngen kommen Schattenflroh nnd 
Gnssberger (415) zu dem unerwarteten Besoltat, dass die BnttersSnre- 
gfthrong der Kohlehydrate fiberhaapt nnr dnrch 2 einander sehr nahe 
stehende nnd daher in eine Ghittong zn vereinigende Bakterien hervor- 
gerufen wird. Znm Mindesten kommt nnr diesen beiden Arten, einer beweg- 
lichen und einer unbeweglichen, eine nngehenere V erbreitnng zu. Sie finden 
sie ausser in Milch im Käse, Erdboden, Wasser, Darminhalt vom Mensch 
nnd Bind, Weizen- nnd Boggenmehl, Sauerteig, indem sie entweder direkt 
Agarplatten anfertigten oder diese Ausgangsmaterialien erst in steriUsirte 
Müch eins&ten, die dann bei LuftabschluBS im Thermostat zur Anreicherung 
gehalten wurde. Zu ihrer beweglichen Art rechnen die Verff. anch den 
ButtersäurebacUlus I Gbubsb, B. saccharobutyricus Klbcki, Grannlobacter 
saccharobutyricum Beuiebinck, mit mehr oder weniger Wahrscheinlichkeit 
auch andere wie den Bacillus amylozyme Pebdbix, B. orthobutylicns Gbim- 
BBBT, Buttersfturebadllufl n Gbubsb, B. butylicus Frrz. Indessen konsta- 
tiren sie doch verschiedene Varietäten, unterschieden durch die Grösse und 
(}ährthfttigkeit, während die Gährprodukte h($chstens bezttglich des Butyl- 
alkohols verschieden sind, der aber bei keiner Varietät konstant gebildet 
wird. Die unbewegliche, Gelatine verflüssigende Art, die in zwei Varietäten 
vorliegt, bildet Endosporen nur bei einem ziemlich hohen, eng begrenzten 
Alkalinitätsgrad des Nährbodens. Form, Grösse und Lage der Sporen sollen 
wie bei der beweglichen Form äusserst varüren. 

Beide Arten stimmen in der Gestalt und im Granulosegehalt der 
sporenführenden Stäbchen (Clostridiumform) überein. Auch die Gfthrpro- 
dukte sind gleich: Kohlensäure, Wasserstoff, Buttersäure und Bechtsmilch- 
säure. Nur aus Milchzucker bildet die bewegliche Form anscheinend regel- 
mässig gar keine oder nur sehr geringe Mengen der letzteren Säure. Das 
Mengenverhältniss der beiden Säuren vst überhaupt abhängig von der Art 
des Kohlehydrats und von der Ernährung überhaupt. In Milch bildet die 
unbewegliche Art aus Milchzucker meist gleiche Mengen der beiden Säuren, 
in einigen Fällen wurde aber auch ausschliessliche Buttersäurebildung 
beobachtet, und in milchzuckerhaltiger Bouillon oder Peptonlösung wird 
anscheinend regelmässig mehr Milch- als Buttersäure gebildet Aus Dex- 
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troee, Bohrzncker and Stärke bildet die bewegliche Art wesentlich Batter- 
säore, während die anbewegliche hier aaf 1 Theil Battersäare 5-12 Theile 
Kflchsäare erzeagt. Aach Ghüaktose, Maltose and Laevalose, nicht aber 
Cellolose and Mannit, wenig Glycerin werden von den beiden Battersäare- 
bakterien vergohren resp. angegriffen. 

Daraus schliessen die Yerff., dass beide Arten einer Gattnng, aber 
„nicht im streng botanischen Sinn (!) " , angehören, fOr welche sie mit genialer 
Aosserachtlassang jeder Nomenklatorregel die Bezeichnang Granalobaciüas 
saecharobatjricas vorschlagen. Als wohlklingende and karze Artnamen 
empfehlen sich dann von selbst Granalobacillas saccharobatyricos immobilis 
liqae&ciens nnd Granalobacillas saccharobatyricas mobilis non liqaefaciens! 

Behrens. 

Eine ausführlichere Darstellung widmen Schattenfroh und Grass- 
berger (416) ihrem „GranulobaciUus saccharobutyricus immobilis lique- 
fadens*^. 

Bezflglich der Methodik ist zu bemerken, dass die Verff. f&r Platten- 
kultoren die BoTKm'sche Methode^ in der Weise modifidren, dass sie unter 
die Kulturglocke reinen, durch Bleinitrat, Chrom-Schwefelsäure, Silber- 
nitrat, Kaliumpermanganat -Schwefelsäure und endlich Pyrogallussäure- 
Ealimischung gereinigten Wasserstoff leiten, während die Kulturglocke 
abgesperrt ist durch wässerige, aussen mit flüssigem Paraffin überschichtete 
PyrogalloIlOsung. Nachdem die Luft im Innern der Glocke durch Wasser- 
stoff ersetzt ist, wird zur Besorption der letzten Sauerstoff^uren der Pyro- 
gallolldsung mittels Pipette concentrirte NatronlOsung zugesetzt. Auch 
Kulturen in £blbnmeyeb- Kolben u. s. w. wurden so gehalten, wobei der 
Watteverschluss ein lockerer war. Kultaren in grösseren Kolben wurden 
mit doppelt durchbohrtem Stopfen versehen, durch dessen eine Bohrung die 
Gaszuleitung erfolgte, während durch die andere behufe Abführung des 
Wasserstofiis sowie der G^hrungsgase ein dickes, unter dem Stopfen enden- 
des, gebogenes und an der äusseren Mündung durch Eintauchen in eine mit 
pyrogallussaurem Kali und Paraffin beschickte Eprouvette abgesperrtes 
Rohr geführt war. 

Von den beiden anaSrobiotischen Buttersäure-Bakterien der Milch ist 
die oben genannte unbewegliche Form die bei Weitem häufigste, da der 
bewegliche Bacillus nur zweimal unter ca. 80 Fällen geftmden wurde. Die 
unbewegliche Art ist streng anaSrobiotisch. Die Temperaturgrenzen ihres 
Gedeihen« liegen bei 16-18 und 39-40^, das Optimum bei Bruttemperatur. 
Gegen äussere Einflüsse sind die Kultaren, da Sporenbildung gewöhnlich 
nicht eintritt, sehr empflndlich. Das Bakterium wächst auf den meisten 
künstlichen Nährböden. Besonders charakteristiBch sind Oberflächencolonien 
auf Zuekeragar, deren Aussehen zwischen 2 Typen als Extremen schwankt. 
Golonien des Tsrpus A zeigen schon nach 16-18 Stunden ein kompaktes 
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Centrnm, umgeben von einer grannlirten Zone; der Band entsendet, bei 
SOüBtcber VergrOflsening gesehen, allseitig lange Fäden, oft einzeln liegend, 
oft parallel zu Bündeln vereinigt and in sanften Windungen nach aussen 
verlaufend, theUs ft^i endend, theils zur Peripherie zurfickkehrend. Die 
Colonien vom Typus B unterscheiden sich dadurch, dass das granulirte 
Centmm von einer hell durchscheinenden Zone, und die ganze Ck>lonie von 
einem haarscharfen, regelmAssigen, glatten oder fein gezShnelten, regei- 
mSssig doppelt kontourirten Band umgeben ist Vielfach werden bei ein 
und demselben Stamm beide Typen und Uebergänge zwischen beiden beob- 
achtet, so dass die anfängliche Ansicht, es handle sich um Artunterschiede, 
aufigegeben wurde. Die tiefer liegenden Colonien sind rund oder wetzstein- 
fOrmig und wenig charakteristbtch. Auf Peptonagar ohne Zucker haben 
die Colonien dasselbe Aussehen. Auf Zuckergelatine entwickeln sieh bei 
mindestens 22-23® C. rundliche kompakte Colonien, die in 8 Tagen 2 mm 
Durchmesser erreichen und dann von einer Verflftsdgungszone umgdien 
sind. Auf Kartoffelscheiben wächst das Bakterium gut, indessen wenig 
deutlich sichtbar, indem nur stellenweise kleinste, gelblich weisse, opake 
Knöpfchen auftreten. Die Kulturen in flüssigen Nährmedien ergaben, dasi 
der „Granulobacillus" aus Ammonsalzen oder Fleischbasen (Aminen und 
Amiden) seinen Stickstoff bedarf absolut nicht decken kann, sondern zum 
Gedeihen die (Gegenwart von Peptonen verlangt. Auch die Gegenwart ver- 
gährbarer Kohlehydrate ist zu flppigem Gedeihen nothwendig. In kohle- 
hydratfreier Peptonbouillon trat flppiges Wachsthum nur bei sdir starker 
Aussaat ein, blieb dagegen bei schwacher Einsaat ganz aus oder war doch 
höchstens äusserst kttmmerlich. Besser war das Wachsthum schon in 2proc 
Glycerinpeptonbouillon, in der Gas in geringer Menge gebildet wurde. In 
Peptonbouillon, die Stärkekleister, lösliche Stärke, Dextrose, Bohrzneker, 
Laevulose, Galaktose, Maltose, Milchzucker enthielt, war das Gedeihen tet 
unterschiedslos vorzflglich. 

Was die Morphologie des OrganiEonus angeht, so trifft man in Zucker- 
agarcolonienEinzelbacillen mit leicht abgerundeten Enden (1-1,4 X 7-11 f«, 
aber auch sehr vereinzelt abnorm kurze — 2-3 /u — und breite — 1,7 fi 
— Individuen) neben Ketten und „ungegliederten Scheinf&den", vielfach 
auch abnorme, halbmondförmige, an den Enden kolbig verdickte, schranbig 
gedrehte Formen (Involutionsformen Bef.). Besonders dicke und kurze Ba- 
cillen (1,2-2 X 5-6 ik) findet man in Kartoffelkulturen. 

^renbildung blieb in den ktUistlichen Kulturen meist überhaupt 
aus, und ihr seltenes Eintreten war durchaus unregelmässig. Yerffl sicherten 
das Eintreten der Sporenbüdung, indem sie Stärkekleisteragar (l^/oo Beis- 
stärke) durch Zusatz von ^/^ Normalnatronlauge verschieden stark alkalisch 
machten und dann Stichkulturen anlegten. Bei dem einen oder anderai 
Alkalinitätsgrade, der aber bei verschiedenen Versuchen dun^us ver- 
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schieden war, trat dann Sporenbildnng ein. Schon nach 7-10 Standen war 
diese kenntlich. Die Individuen schwellen znr Sporenbildon^ tonnenförmig: 
an. Die Sporen selbst sind meist endstftndig, im gfinstigen Fall daneben 
auch mittelstftndig (Clostridiomform). Nach 48 Stunden enthalten die 
sporenfreien Stäbchen in Colonien, in denen Sporen gebildet sind, meist 
auch Granulöse, seltener auch die sporenf&hrenden. Die Maasse der Sporen 
Bind 2 X 2,3 f». In Milch ertragen sie Siedehitze l^a Stunde, in Wasser 
1 Stande ohne Schaden. 

Die Gfthrprodukte des untersuchten Buttersäure- Bakteriums sind 
ansser der Buttersfture selbst Kohlensäure, Wasserstoff und Bechtsmilch- 
sftnre, die meist in grösserer Menge entsteht als die Buttersäure. Ausser 
den frflher schon genannten Kohlehydraten sollen auch Melibiose, Arabinose 
und Baffinose „wahrscheinlich*' vergohren werden, unter den Gähr- 
produkten treten gelegentlich auch geringe Mengen höherer Alkohole auf. 
Ausser Buttersäure werden von flttchtigen Säuren noch geringe Mengen 
Ameisen-, wahrscheinlich auch Essig- und Spuren Valeriansäure gebildet 
Dagegen entsteht kein Sumpfgas. 

Was die Verbreitung des Organismus angeht, so wurde er regelmässig 
in Binderkoth gefunden, von wo er jedenfalls in die Milch gelangt Ausser- 
dem fand er sich im Erdboden, Wasser, Mehl u. s. w. 

Auf Grund ihrer Untersuchungen nehmen die Verff. an, dass ein Or- 
ganismus mit den Merkmalen des Bacillus butyricus Botkin^ überhaupt 
nicht existirt, sondern dass Botkik's Beschreibung darauf zurfickzufOhren 
iHt, dass er nicht mit Beinkulturen gearbeitet hat. Sie nehmen an, dass in 
Botkin's Kulturen der Buttersäurebildner peptonisirende, fakultativ anaC- 
robiotische Bakterien vorhanden waren. Behrens. 

Ekstrand (382) macht Mittheilung fiber Versuche zur Erzeugung 
eines billigen erfrischenden Getränkes aus Molke und Magermilch nach 
Analogie des Kumjs der Tartaren. Während bekanntlich gewöhnliche Bier- 
und Weinhefen nicht die Fähigkeit haben Milchzucker zu vergähren, sind 
besonders im PASTEun'schen Institut mehrere Arten von Milchzucker- 
Gährungserregem gezüchtet worden, von denen der eine bis zu 3-4 Ge- 
wichtsprocenten Alkohol produciren kann. Da Magermilch und Molke im 
Allgemeinen 4-5^/o Milchzucker enthalten, so müssen sie bis auf das halbe 
Volumen eingedampft werden, um nach dem Vergähren ein Getränk von 
dem angegebenen Alkoholgehalt liefern zu können. Meinecke. 

Oeorgiades (387) hat Laben, ein durch eine specifische Gährung 
unter Coagnlation des Caselns gewonnenes syrisches Volksgetränk, auf 
seine Zusammensetzung untersucht. Der Milchzucker wird danach unter 
COg-Entwicklung und Bildung von Essig- und Milchsäure vergohren. Auch 



') EocH*8 Jahresber. Bd. 8, 1892, p. 238. 
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etwas Alkohol und Olycerin werden dabei gebildet, und ein Theil des GaseluB 
wird peptonisirt. Die zur Bereitung Ton Laben yerwoidete „Hefe" ent- 
hftlt zwei von den gewöhnlichen Milchsänrebakterien verschiedene Stftb- 
chenbakterien. Schon nach 3 Tagen wird das GetrSnk durch Battersänre- 
gfthmng verdorben, die in Folge von Lnfünf ektion eintritt. Von der Kefir- 
gfthrong ist die des Laben dnrch die CaselnftUong verschieden (Jouil 
fed. inst, of brewing). Bd^rens. 

Arnold (367) untersucht ein von den Eingeborenen Algiers ans 
Kuh-, Schafs- und Ziegenmilch durch G&hrung bereitetes Qetrftnk, das 
sog. ,,Leben*'. Ein grosser Theil des MilchEUckers ist in Kohlensftnre, 
Milchsäure und Alkohol übergeführt. Ein Theil des CaseYns ist gelOst. Aus 
diesem „Leben" hat Verf. eine Reihe von Mikroorganismen isolirt, mehrere 
Stftbchenformen, welche Gelatine verflüssigen und nur das Gasein, nicht 
den MilchEUcker angreifen, OTdium lactis, ein Milchsäure erzengendes Bak- 
terium, femer einen hefeähnlichen Sprosspilz, der keine Sporen bildet. 
Dieser letztere bildet auf festen NährbMen eine Zoogloea; in Flüssigkeiten 
tritt keine Haut auf. In Milch wächst er sehr gut, bringt dieselbe aber nicht 
asur Gerinnung und wirkt nicht auf das Casel'n; jedoch säuert er die Milch. 
Verf. vermuthet die Ausscheidung von „Invertin*' (Laktase? Bef.), durch 
welches die Laktose in direkt vergährbare Glykose und Galaktose gespalten 
wird. Neben Kohlensäure wird 2-2,5% Alkohol gebildet. Auch Saccharose 
wird vergohren. Metnede. 

Baier (369) bringt in populär- wissenschaftlicher Form unsere Kennt» 
nisse resp. Ansichten von der Rolle der Mikroorganismen in der Molkerei 
zur Darstellung. Meineehe. 

Eichloff (381) behauptet, dass die Methode von Backhaus und 
CaoKHEDc' zur quantitativen Bestimmung des Schmutzes in Milch nur dann 
zuverlässige Besultate liefere, wenn man statt 3 Stunden 3 Tage lang — 
unter Zusatz konservirender Mittel — absitzen Hesse. 

Er empfiehlt auf Grund eigener Versuche die Abscheidung des 
Schmutzes durch Centriftigiren einer auf mehrere GlasrOhrchenvertheilten, 
ca. 300 com betragenden Portion der zu untersuchenden Milch mit 2000 
Touren in der Minute, wobei sich kein Centrifngenschlamm ausscheiden 
soll, zu bewirken, die über dem sedimentirten Schmutz stehende Milch- 
schichte soweit möglich abzuheben und die vereinigten schmntzhaltigen 
Milchreste, nach event nochmaligem Centrifngiren und Abheben, nicht wie 
Backhaus und Cbonheim thaten durch Glasrolle zu filtriren, sondern durch 
Asbest zu saugen und mit Wasser auszuwaschen. 

Von künstlich der Milch einverleibtem frischem Kuhkoth lösten sieh 
bei Verf.'s Versuchen 14,67o/o auf*. Leichmmn. 

*) Koch'b Jahresber. Bd. 8, 1897, No. 333, p. 150. 

*) KocH*8jahre8ber.Bd.8,1897,No.838,p.lö0 und dieser Jahresber. p. 228. 
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Baron (370) beschäftigt Gdch mit dem Schmutzgehalt der Milch und 
Beinern Einflnss auf die Haltbarkeit derselben. Während Mher in Folge 
geringer Kontrole grosse Mengen von Schmatz nnd damit von rapid sich 
yermehrenden Bakterien in der Milch sich fanden, brachte die Einführung 
der Centrifüge einen wesentlichen Fortschritt. Der auf diesem Wege ans 
der Milch entfernte Schmntz, der Gentrifogenschlamm, ist aosserordentlich 
reich an Bakterien aller Art, vorwiegend natürlich Milchbakterien nnd 
Henbacillen, in besonderen Fällen auch den Erregem des Typhus, der 
Tuberkulose, der Cholera und Diphtherie, des Milzbrandes etc. Der Centrl- 
ftigenschlamm stellt also eine in hohem Grade gefährliche Substanz dar, 
deren Verfütterung an Hausthiere mancherorts verboten ist. Immerhin 
kann von einer bakteriellen Reinigung der Milch durch die Centrifüge keine 
Rede sein, da der grösste Theil der Bakterien, und zwar Milchbakterien, 
Milzbrandbacillen und -sporen, Typhusbadllen und Choleraspirillen in den 
Rahm übergeht. Die Tuberkelbacillen machen dagegen eine Ausnahme; 
die Hauptmenge wird ausgeschleudert, nur der kleinere, immerhin nicht zu 
unterschätzende Theil bleibt in der Milch und im Rahm zurück. Zur Ver- 
besserung dieser Schäden scheint dem Verf. die Filtration das beste Mittel 
zu sein. Die Anwendung eines Seihtuches, eines Haarsiebes oder feiner 
Drahtgewebe genügt nicht. Für kleinere Filtereinrichtungen können ver- 
schiedene Stoffe, wie Asbest, Baumwolle, Cellulose, Glaswolle, Filz, Baum- 
wollAiden u. dergL dienen. Für grössere Milchquantitäten ist jedoch stets 
Kies vorzuziehen. Die früher bereits von Soxhlbt mitgetheilte Erfahrung, 
dass reine Milch sich wesentlich besser hält als ungereinigte, findet auch 
Verf. bei seinen Versuchen bestätigt. Filtrirte und unfiltrirte Milch, unter 
gleichen Verhältnissen aufbewahrt, unterscheiden sich durch den fHUieren 
oder späteren Eintritt der Gerinnung deutlich von einander. Zum Schluss 
weist Verf. auf die Nothwendigkeit einer behördlichen Kontrole der Ver- 
kaufsmilch hin. Meinecke. 

Plaut (410) weist vom hygienischen Standpunkte auf den oft be- 
deutenden Gehalt der Milch an Schmutzstoffen und auf den Einfluss hin, 
welchen diese Schmutzstoffe auf die Zersetzung der Marktmüch ausüben. 
Eine Beseitigung dieses Schmutzes, auch wenn sie erst mehrere Stunden 
nach dem Melken erfolgt, hat im Allgemeinen einen günstigen Einfluss 
auf die Haltbarkeit der Milch nach dem Abkochen. An sich reine Milch- 
sorten bedürfen kaum einer Nachbehandlung, und Milch, die sich nicht 
mehr in der Incubation befindet, kann durch ein solches Reinigungs- 
verfahren nicht mehr verbessert werden. Verf. giebt ein einfaches Ver- 
fahren zur Reinigung der Müch durch Absetzenlassen des Schmutzes an. 
In etwa 40 Minuten fällt der allergrösste Theil des Schmutzes in 20 cm 
hohen Gefässen zu Boden, und die reine Milch kann durch geeignet an- 
gebrachte Oefilhungen über der Schmutzschicht abgelassen werden. Meinecke, 

15* 
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Danbar and Kister (379) theilen nnter Anderem mit, daas aie «n 
Milch, die durch Kiesfilter filtrirt oder in Hbinb's MilchreinigongacentriAige 
(Gebr. Hsine in Viersen) ohne Sondemng von Rahm nnd Kag^ermilch cen- 
trifagirt worden war, bei bemerkenswerther Reinigong yon festen Schmntc- 
partikeln eine Verminderong der Keimzahl nur in seltenen FftUen, gewöhn- 
lich aber eine Steigerang der Keimzahl beobachteten. 

Diese Steigerang der Keimzahl dürfe aber nicht einer nennenswerthen 
Beimengung von Keimen zur Milch von Seiten der Beinignngsapparate, 
noch einer etwa wfthrend des Beinigangsprocesses stattgehabten Ver- 
mehrang der Milchkeime zageschrieben werden: diese Steigerang sei viel- 
mehr nur eine scheinbare and so za erklären, dass bei der Zfthlong der 
Keime in der Bohmilch auf dem Wege der Plattenkaltar eine zu geringe 
Keimzahl resaltire, weil man vielfach einzelne Colonien, welche ihren 
ürsprang Bakterienaggregaten verdanken, als aas je einem Keime hervor- 
gegangen betrachtete; and dass bei der Kiesfiltration wie bei der Gentri- 
fdginmg der Milch eine Auf Ifeang von Bakterienaggregaten stattftnde. 

Weder die filtrirte noch die centrifügirte Milch zeigte eine erhöhte 
Haltbarkeit gegenüber der Bohmilch. 

Bei Versuchen von Kabooh, so berichten die Verff., löste sich von dem 
der Milch einverleibten frischen Kuhkoth etwa die H&lfbe der im Koth ent- 
haltenen trockenen Bestandtheüe.^ Leichmann. 

BASiika und Bambousek (413) behaupten, dass der CentriAigen- 
schlamm zum grössten Theil aus Fragmenten tierischer Gewebszellen and 
zwar vorwiegend aus wohlerhaltenen Zellkernen bestehe (ohne diese Be- 
hauptung genügend zu begründen); und dass er femer bedeutende Mengen 
von Pflanzenresten enthalte. 

Durch Filtration mittelst des aus grobkörnigem Sand und etwas Kies 
bestehenden Kböhnks- Filters wird die Milch nur unvollkommen von den 
beigemengten Pflanzenresten und in kaum nennenswerthem Maasse von 
Mikrobien befreit LeUskfmamn. 

Hittcher (892) berichtet über Versuche mit einem neuen Müch- 
pasteurisirapparate. Er empflehlt zur sicheren AbtOdtung der Taberkel- 
bacillen Bahm und Magermilch vor der Kühlung längere Zeit in Sammel- 
bassins auf der hohen Temperatur zu lassen, mit der sie aus dem Separator 
resp. Pasteurisirapparat kommen. Meinecke. 

Eroblewski (397) stellte einige Versuche an, um zu ermittehi, in- 
wiefern beim Erhitzen der Milch die einzelnen Milchbestandtheile ver&ndert 
werden^. Als er je eine Portion einer 4proc. Milchzuckerlösung 4 Standen 
auf je 80^ 100^, und 120^ erhitzte, blieb die erste neutral und onverftrbt, 

>) Vgl. Eoca*8 Jahresber. Bd. 8, 1897, No. 333, p. 150 und dieser Bencht 
p. 226 (Eichloff). 

*) Vgl. EocH*8 Jahresber. Bd. 8, 1897, No. 348 und No. 335. 
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die zweite wurde merklich sauer und gelblich, die dritte brännlichgelb und 
deutlich saner. In der dritten Portion konnte Verf. Milchsänre (?) nach- 
weisen. 

Eine 5proc. Albaminlösiingy 1^/, Stande gekocht, gerann in Flocken. 

Eine nach Hamm abstbn dargestellte amphotere CaseXtalSsnng wnrde 
bei 2stfindigem Kochen schwach alkalisch und schied einen z&hen, gelb- 
lichen Niederschlag ab. Ans dem von diesem Niederschlag abfiltrirten 
Semm wurde mit 0,28 proc. HCl eine voluminöse Fällung von unver- 
ändertem Gasein erhalten. Das erwähnte Serum gerann mit Lab an sich 
nicht, wohl aber gerann dasselbe, wenn es vor dem Labzusatz mit ver- 
dünnter Phosphorsäure bis zu starker Opalescenz versetzt worden war. An 
Verdaulichkeit hatte das Caseln durch das Kochen nichts eingebüsst. Rahm 
soll beim Sterüisiren eine Verminderung seiner natürlichen Addität er- 
leiden. (Milchzeitung.) Leichmann. 

Harrison (389) fand die mit der Thistle-Melkmaschine gewonnene 
Milch bei zahlreichen vergleichenden Versuchen erheblich keimreicher als 
die in gewöhnlicher Weise ermolkene Milch. ^ Er macht auch einige kurze 
Angaben Aber die Eigenschaften der Bakterienformen, die in der mit der 
Melkmaschine gewonnenen Milch gefiinden wurden. Leichmann. 

Lewis (402) fand die im Stalle ermolkene Milch keimreicher als die 
im Freien ermolkene.^ Er beschreibt kurz einige Bakterien, die er in Milch 
und Kahm gefunden hat und macht einige Angaben über die Wirkung des 
Pasteurisirens auf die Keimzahl der Milch. (Centralbl f. Bakter.) 

Leichfna/nn. 

Annett (366) beschäftigt sich im Interesse der Milchdiät kleiner 
Kinder mit der Zulässigkeit von Borsäure und Formalin als Milchkonser- 
vimngsmittel. Junge Katzen werden schon durch Zusatz verhältnissmässig 
geringer Mengen der beiden Körper zur Milch in wenigen Wochen schwer 
geschädigt resp. getödtet. Verf. macht dafOr die retardirende Wirkung von 
Borsäure und Formalin auf die verschiedenen digestiven Enzyme und die 
daraus resultirende Ernährungsstörung verantwortlich. Meinecke, 

Fuchs (386) stellt die bekanntesten Methoden der Milchuntersuchung 
zu marktpolizeilichen Zwecken zusammen. Im Anschluss daran wird mit- 
getheilt, dass die Greifswalder Marktmilch selten den Angaben der Lehr- 
bücher der Hygiene in bezug auf specifisches Gewicht von Vollmilch und 
abgerahmte Milch und auf den Procentsatz von Rahm entspricht. Für 
Greiftwald muss im Falle eines gerichtlichen Vorgehens gegen einen Milch- 
verkäufer das speciüsche Gewicht von Vollmilch mindestens auf 1,0273 und 
die Bahmmenge bis auf 5^/^ herabgesetzt werden. Meinecke. 

Tischer und Beddies (419) konstatirten, dass Pfundes mit Zucker- 

1) Eooh'8 Jahresber. Bd. 9, 1898, No. 375, p. 175. 
^ EocH*8 Jahresber. Bd. 9, 1898, No. 375, p. 175. 
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znsatz kondenflirte Müch, die dnrohschnittUch 23,23<^/o H,0, 9,85^/o Fett, 
11,72^/0 Protein, 53,10^/o Kohlehydrate (Milchzucker and Bohnmcker), 
2,10^/q anorganische Salze enthält, nahezu keimfrei ist Sie beobachteten 
femer, daas dieses Präparat anch in den geöf&ieten, an der Luft stehenden 
Büchsen sehr lange unverändert haltbar ist und dass Keime, die ans der 
Lnft in die geöffiieten Büchsen gelangen, sich in der kondensirten Milch 
nicht vermehren. 

Minder haltbar ist die ohne Znckerzosatz l^ondensirte Milch mit durch- 
schnittUch 60®/o H,0, 12®/o Fett, 12^0 Protein, 15*^/o Kohlehydratwi, 
2,2^/q anorganischen Salzen. Ein in der Büchse offenstehendes keimfreies 
Präparat dieser Art enthielt nach 27 Tagen in seiner oberflächlichen Schicht 
3600, in den tieferen Schichten 840 Keime pro ocm. 

Die mit Znckerzosatz kondensirte Milch soll Säuglingen und Kranken 
sehr bekömmlich sein. Ldchmann. 

c) Anfhahxne fireien Stiokfltofte, Nitrifikation etc. 

429« Beddies, A., Nitro - Nitrose - Düngerbakterien in Dauerform (Chemi- 
kerztg. p. 645). — (S. 247) 

430. Berthelot, M«, Chimie v^götale et agricole. Station de chimie veg6- 

tale de Menden 18884899 4 vol., Paris, Massen et Cie. 1899. 

— (S. 278) 

431. Bodenimpfang, Zur Bedeutung ders. für die Moorkultur. Landw. 

Blatt für das Grossh. Oldenburg (D. landw. Presse p. 774). 

— (S. 274) 

432. Bolley, L», The position of the fungi in the plant System as indi- 

cated by the work on the organieans of nitrification (North DaL 

Agric. Exp. Station, Agric. College; Centralbl. f. Bakter. Abth. 2, 

Bd. 5, p. 856). 
433« Dawsoii) M», Nitragin and the nodules of leguminous plants. Boyal 

Society London (Bot. Centralbl. p. 156). — (S. 270) 
434. D^h^rain et Dupont, Nouvelles ^tudes sur la fabrication du furnier 

de forme. Sur les pertes d'azote ä l'^tat libre (Annales agrono- 

miques t. 25). — (S. 260) 
435* Demoussy, E», Sur la transformation directe de Fammonlaque en 

acide azotique dans les milieux liquides (Compt rend. de Tacai 

[Paris] t. 128, p. 566). — (S. 279) 
436« Edler, Versuche über die Wirkung von Nitragin und Impferde auf 

Lupinen [Aus einem Vortrag: Ergebnisse der Anbauversache 

1898. 14.Ver8amml. der Deutschen Landwirthschaftsgesellschaft 

Frankfurt a. M. 1899] (D. landwirthsch. Presse p. 1; Fühldto's 

landw. Zeitung p, 22). — (S. 274) 
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437. Fichtenholtz, A., Snr an mode d'acüon du Bacillas subtiÜB dans 

les ph^omenes de d^nitriücation (Compt. rend. de l'acad. [PariB] 
1 128 p. 442) — (S. 257) 

438. Frank, A. B», Die bisher erzielten Ergebnisse der Nitragin-Impfhng 

(Landw. Versachsstationen Bd. 51, p. 441). — (S. 275) 
439« Oaill, E«, Inflaence des microbes da sol sor la v^g^tation (Rev. gen. 
de Bot. 1. 11, p. 18). 

440. Gerlaeh, Entgegnung [Gehört za Stoklasa, Versache mit Alinit] 

(FümiNö's landw. Zeitung p. 69). — (S. 269) 

441. Orimbert, L., Action du B. coli et da bacille d'£bbbth sar les 

nitrates (Ann. de linst Pastkub t. 18, p. 67). — (S. 279) 

442. Hartleb, B«, Repräsentirt das Alinitbakteriam eine selbstständige 

Art? (Centralbl. f. Bakter. Abth. 2, Bd. 5, p. 706). — (S. 264) 

443. Hiltner, L«, Ueber die Assimilation des fireien atmosphärischen 

Stickstoffs durch in oberirdischen Pflanzentheilen lebende Mjcelien 

(Ebenda p. 831). — (S. 277) 
444« Holdefleiss, F., Neue Versuche über das Lagern des Stalldüngers 

(Mitth. der landw. Institute der kgl. Universität Breslau Heft 2 

und 3). 
445. Jensen, fljalmar, Salpeterbakteriemes Utbredelse i Danmark 

(Tidsskrift for Landbrugets Planteavl. vol. 5, p. 173). — (S. 246) 
446« Jensen, H., Denitrifikationsbakterien und Zucker. Eine Entgeg- 
nung gegen Stutzkb und Habtleb (Centralbl. f. Bakter. Abth. 2, 

Bd. 5, p. 716). — (S. 253) 

447. Kolkwitz, B», Beiträge zur Eenntniss der Erdbakterien (Ebenda 

Abth. 2, Bd. 5, p. 670). — (8. 263) 

448. Konwalewski, Zur Frage von der Stickstoffabsorption der Luft 

durch die Mikroben (Kussk. arch. patol. klin. med. i bacteriol. Bd. 6, 
1898, Abth. 2) [Russisch]. 
449» Koster und Schulze, C, Die Bewirthschaftung des schweren Bodens 
mit besonderer Berücksichtigung der Stickstofffrage. Vorträge, 
gehalten in der Wintervers, des Central- Ausschusses der kgLLand- 
wirthschaftsgesellschaft am 19. Jan. 18^9 in Hannover. Han- 
nover, Gohmann. — (S. 260) 

450. Krttger,W.,undW.8chneldewind, Ursache und Bedeutung der 

Salpeterzersetzung im Boden (Landwirthsch. Jahrbücher Bd. 28, 
p. 217). — (S. 248) 

451. Krfiger, W., und W. Schneidewind, Untersuchungen über Alinit 

(Ebenda Bd. 28, p. 579). — (S. 264) 

452. Krfiger, W», Ueber salpeterzersetzende Bakterien (Vortrag auf d. 

Vers. d. Naturforscher u. Aerzte in München 1 899. Bericht p. 1 56 ; 
Chemikerztg. p. 849). — (S. 248) 
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453. Lauek, H., üeber Entstehnng, Zasammenfletznng, Wirkung und 

Werth des landwirthsch. bakteriologischen Impfdüngers AJinit. 
(D. landw. Presse p. 40.) Kontroverse mit Stoklasa (s. nnt^ diesem 
Namen No. 481), deren Inhalt unter No. 454 nnd 479 referirt ist 

454. Lauck, H«, Wissenschaftliche and praktische Studien Aber die Ent- 

stehung und Wirksamkeit der beiden landw. bakteriologisdien 
Impfdünger „Nitragin" und „Alinit" mit besonderer Berücksich- 
tigung des letzteren (Gentralbl. f. Bakter. Abth. 2, Bd. 5, p. 20). 

— (S. 266) 

455« Lauck, H«, Praktische Düngungsversuche mit Alinit neuester Auf- 
lage (D. landw. Presse p. 989). — (S. 267) 

456. Laueky H., Nochmals über die Werthlosigkeit des Alinits (Eb^da 

p. 478). — (S. 267) 

457. Lehmaim, Meine die^'ährigen Versuchsergebnisse mit Alinit (D. 

landw. Presse p. 938). — (S. 266) 

458« Haercker, IL, 2. und 3. Bericht über die Versuchswirthschaft 
Lauchstftdt der Landwirthschaftskammer für die Provinz Sachsen 
umfassend die Jahre 1897 und 1898. Unter Mitwirkung von 
Prof. Dr. F. Albsbt, Dr. W. Sghkkidewind und Administrator 
C. Sfaluek. Landw. Jahrbücher p. 618. — (S. 265) 

459» Marpmailii, 6., Ueber Denitrifikationsvorgänge in der Natur 
(Centralbl. f. Bakter. Abth. 2, Bd. 5, p. 67). — (S. 257) 

460« Maz^ Les microbes des nodosit^s des l^gumineuses. IV mem. (Ann. 
de rinst. Pastbub, t. 13, p. 145). — (S. 269) 

461. Not>1>e, F., und L. Hiltner, Wie lässt sich die Wirkung des Nitra- 

gins erhöhen? (Landwirthsch. Versuchsstationen Bd. 51, p. 447). 

— (S. 275) 

462. Nobbe, F., und L« Hiltner, Die endotrophe Mycorhiza von Podo- 

carpus und ihre physiologische Bedeutung (Landwirthsch. Ver- 
suchsstationen Bd. 51, p. 241). — (S. 276) 

463. Nobbe, F., und L. Hlltner, üeber die Wirkung der Leguminosen- 

knöllchen in der Wasserkultur (Landwirthsch. Versuchsstationen 
Bd. 52, p. 455). — (S. 271) 

464. Omeliansky, T., Ueber die Nitrifikation des organischen Stick- 

stoffes (Centralbl. f. Bakter. Abth. 2, Bd. 5, p. 473). — (S. 238) 

465. Om^llansky, T., Sur la nitrification de Tazote organique (Arch. d. 

scienc. biol. St. P6tersbourg t. 7, p. 272). [Vergl. vorsteh. Titel.] 

466. Omeliansky, Y., Magnesia-Gipsplatten als neues festes Substrat für 

die Kultur der Nitrifikationsorganismen (Centralbl. f. Bakter. 
Abth. 2, Bd. 5, p. 652). — (S. 240) 

467. Om^liansky, T«, Sur la culture des microbes nitrificateurs du soL 
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(Arch. d. scienc. biol. St. Petenbonrg t. 7, p. 291). [VergL folgen- 
den Titel.] 

468. Omellansky, W«, üeber die Isolirong der NitrifikationBmikroben 

ans dem Erdboden (Centralbl. f. Bakter. Abtb. 2, Bd. 5, p. 537). 

— (S. 239) 

469. Pfeiffer, Th^ Ueber Denitrifikation (Verh. d. QeseUsch. deutscher 

Natnrf. n. Aerzte 1898, Tb. 2, 1. HlUfte, Leipzig 1899, p. 157). 

— (S. 251) 

470. Pfeiffer, Th., E. Franke, 0. Lemmermaiiii und H. Scliill- 

baeh, Die Wirkung des organischen StickstofEs speciell des Stall- 
miststickstoffe bei der Düngung (Landw. Versachsstationen Bd. 51, 
p. 249). — (S. 258) 

471. Richter, L., Znr Frage der Stickstoffemähmng der Pflanzen 

(Landw. Versachsstationen Bd. 51, p. 221). — (S. 261) 

472. BogoysU, C, Beiträge zar Frage der Eonservirang and des rela- 

tiven Werthes des Stalldfingerstickstoffes (Zeitschr. ffir das land- 
wirthschaftliche Versachswesen in Oesterreich Bd. 2, p. 391). 

— (S. 259) 

473. Bullmaiill, W., Der Einflass der Laboratoriomslaft bei der Züch- 

tang der Nitrobakterien I a. 11 (CentralbL für Bakter. Abth. 2, 
Bd. 5, p. 212 a. 713). — (S. 241) 

474. Salfeld, Impf^g za Schmetterlingsblüthlem (D. landw. Presse 

p. 120). — (S. 272) 
475« Schneidewind, W», Welche Faktoren spielen bei der Salpeterzer- 
setzang im Ackerboden eine Bolle? (Verh. d. Gesellschaft d. Natar- 
forscher n. Aerzte 1898, 2. Th., 1. H&lfte, Leipzig 1899, p. 140). 
[Vgl. No. 450.] 

476. Selmeidewind, W«, Die Salpeterzersetzang im Boden nach Feld- 

versachen (Vortrag in der Versamml. d. Natarforscher a. Aerzte 
Mflnchen 1899, Verhandlangsbericht p. 154). — (S. 249) 

477. Seli]ieidewind,W., Die rationelle Stalldtlngerbehandlang mit Bück- 

sicht aaf die Ergebnisse der neaeren diesbezttglichen chemischen 
and bakteriologischen Forschangen (Vortrag. Dresden. Schönfeld 
1899. 0,60 «JU).; vgl. Eogh's Jahresber. Bd. 9, 1898, p. 216). 

478. Schidze-Holthaaseii, Die Wirkang von Impferde za Lapinen and 

Seradella (D. landw. Presse p. 261). — (S. 274) 

479. Stoklasa, J., Assimiliren die Alinitbakterien den Laftstickstoff? 

[Eärwiderang aof die AasfOhrangen des Herrn Laugk. S. oben 
No. 453] (Centralbl. f. Bakter. Abth. 2, Bd. 5, p. 350 a. Bd. 6, 
p. 22). — (S. 266) 

480. Stoklasa, J», Versache mit Alinit (Fühltkg's landw. Zeitang p. 66). 

— (S. 268) 
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481« Stoklasa, J^ üeber den Weiih des landwirthschaftlkh-bakteriolo- 

gischen Impfdttngpers Alinit (D. landw. PresBe p. 263). [Vergl. 

oben unter Laüok No. 453.] 
482. Stoklasa, J., nnd A. Sempolowski^ Venmche mitNitragin und 

AHnit. I und H (D. landw. Presse p. 13). — (S. 267 n. 268) 
488. Stutzer, A«, Der jetzige Stand der Forsehungen aber die Gestalt 

der salpeterbildenden Organismen (Fühuno's landw. Zeitung 

p. 271). — (S. 246) 

484. Stutzer, A«, Das Liegenlassen des gebreiteten Düngers auf dem 

Felde (D. landw. Presse p. 225). — (S. 255) 

485. Stutzer, A., Die Arbeit der Bakterien im Stalldünger (8^. 28 S. 

1 Jl/t. Berlin, Pabbt). — (S. 257) 

486. Stutzer, A., und R. Hartleb, Neue Untersuchungen über salpeter- 

zerstörende Bakterien (D. landw. Presse p. 656). — (S. 254) 
487* Stutzer, A.« und R« Hartleb, Neue Untersuchungen über salpeter- 
zerstOrende Bakterien (Mitth. der landw. Institute der kgl. Uni- 
versität Breslau Heft 1, p. 108). — (S. 251) 

488. Stutzer, A., und B. Hartleb, Untersuchungen über die bei der 

Bildung von Salpeter beobachteten Mikroorganismen. I u. n 
(Mitth. der landw. Institute der kgl Universität Bredau Heft 1, 
p. 75; Heft 2, p. 197). — (S. 242 und 244) 

489. Tibraus, Ueber Bodenbakterien [Mitth. in der General vers. des 

landw. Vereins HUdesheim-Marienburg 18. Juli 1899.] (Sfichs. 
landw. Zeitschr. p. 635). — (S. 261) 

490. Winogradsky, S., u. Y. Omellansky, Ueber den Einflnss der 

organischen Substanz auf die Arbeit der nitrifizirenden Mikroben 
(Centralbl. f. Bakter. Abth. 2, Bd. 5, p. 329). — (S. 284) 

491. Wlnogradsky, S., et Y. Om^llanaky, L'influence des substances 

organiques sur le travail des microbes nitrificateurs (Areh. d. 
scienc. biol. St. P^tersbourg t 7, p. 233). [Vergl. vorstehenden 
Titel.] 

492. Wolf; K., Ueber Denitrifikation (Hygien. Rundschau p. 538). — 

(S. 255) 
498. Wolf, K., Denitrifikation und Gährung (Hygien. Rundschau p. 1 169). 
— (S. 257) 

Nitrifikation 

Wlnogradsky und Omellansky (490) berichten über umfangreiche 
Versuche, welche Klarheit über den Einfluss der organischen Substanzen 
auf die Thätigkeit der Nitrit- und Nitratmikrobien bringen sollend Die 



^) S. auch Eoch's Jahresber. Bd. 7, 1896, p. 210. 
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Verff. beginnen ihre AnBeinandenetznngen mit dem Nitratbildner. Hinera- 
ÜBche nitrithaltige Nährlösungen wnrden theils ohne Zusätze belassen theils 
mit organischen Körpern in verschiedenen Mengen versetzt und sämmtlich 
mit dem Nitritbildner geimpft. Die Kulturen ohne Zusätze ergaben die zur 
Oxydation der bestimmten Menge Nitrit normalerweise nöthige Zeit und 
danach bemaass sich die Indifferenz oder der nach der Grösse des Zusatzes 
mehr oder weniger verzögernde Einfluss der organiBchen Substanz und 
endlich ergab sich auch, welche kleinste Dosis die Oxydation gänzlich 
unterdrückte. Bezfiglich der Qualität und Menge des Aussaatmaterials 
wurden weitgehende Vorsichtsmaassregeln getroffen, welche wegen des 
leichten Alterns, der im Allgemeinen sehr geringen Widerstandsfthigkeit 
und der ausserordentlich langsamen Entwicklung der fraglichen Organis- 
men geboten sind. Die deswegen bei der Versuchsmethodik im Einzelnen 
getroffenen Maassnahmen lassen sich begreiflicherweise nicht wohl aus dem 
Zusammenhang der Arbeit herausreissen, und könnten deshalb hier nur an- 
gedeutet werden. 

Die fOr die Versuche benutzte Nährlösung war anfangs die von Wino- 
(»BADSKT schon firfiher benutzte, von folgender Zusammensetzung: 
Salpetrigs. Natrium (Natr. nitros. puriss. Merck) 1,0 g 
Phosphors. Kalium 0,5 „ 

Schwefels. Magnesium 0,3 „ 

Kohlens. Natrium (calcin.) 0,5 „ 

Chlomatrium 0,5 „ 

Dest. Wasser (2 mal dest. mit Permanganat) 1 Liter 
Spätere Verauche erwiesen es als zweckmässig die Dosis von Natrium- 
carbonat auf 1 g pro Liter zu erhöhen. Hierbei ergab sich die bemerkens- 
werthe Thatsache, dass das Natriumcarbonat allein (d. h. bei Ausschluss 
der Kohlensäure der Luft) nicht als Kohlenstoffquelle dienen kann, ebenso- 
wenig aber auch wieder die Kohlensäure der Luft allein. Es liegt 
also die Vermuthung nahe, dass nur die Kohlensäure von Bicarbonaten ver- 
werthbarist. Eingehendere Versuche darttber sind noch auszufahren. Direkte 
Sättigung der Nährlösung (enthaltend ^/^^q Natriumcarbonat) mit CO, nach 
der Sterilisation und Entfernung der nicht absorbirten CO, durch Schütteln 
hatte bisweilen eine g&nstige Wirkung, im Allgemeinen schien aber die 
Kohlensäure der Luft auszureichen.^ 

Noch andere Versuche ergaben, dass ein Zusatz von 0,04^/q schwefel- 
saurem Eisenoxydul einen günstigen Einfluss auf die Arbeit des Nitrat- 
mikrobiums ansflbt. Das Salz an sich übt auf das Nitrat keine chemische 
Wirkung aus; bei der Sterilisation oxydirt es sich und das Oxyd bildet 
einen leichten Niederschlag auf dem Boden des Geftsses. — 

^) Vgl. die ähnlichen Beobachtungen Gtodlbwbki's beim Nitrit-Mikrobium^ 
(KooB*8 Jahresber. Bd. 6, 1895, p. 278.) 
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Die für das Nitritmikrobinm benntste Nährldsimg war folgende: 
Schwefelsanres Ammoniak 2,0 g 

Phosphonanres Kalium 1,0 „ 

Schwefelsaures Magnesium 0,5 „ 

Chlomatrium 2,0 „ 

Schwefelsaures Eisenoxydul 0,4 ,. 

Kohlensaures Magnesium im üeberschuss 
Destdllirtes Wasser 1 Liter. 

Die mit den wichtigsten der untersuchten chemischen KGrper gewon- 
nenen Resultate hinsichtlich ihrer Einwirkung auf die Entwicklung bezw. 
Oxyd&tionsthätigkeit des Nitrit- undNitratmikrobiums enthält nachstehende 
TabeUe. Die Zahlen geben die Dosen der betr. Substanzen in Procenten 
an ; die Zahlen der ersten Kolumnen bei beiden Mikrobien sind die schwäch- 
sten Dosen, welche die Entwicklung des betreffenden Mikrobiums schon 
hemmen; die der zweiten sind die Dosen, welche sie ganz verhindern. Das 
Zeichen >> bedeutet „mehr" als die darauf folgende Dose, aber wahrschein- 
lich nicht weit davon entfernt. 





Nitritmikrobium 


Nitratmikrobinm 


Olykose 


0,025-0,05 0,2 


0,05 0,2-0,3 


Pepton 


0,025 0,2 


0,8 1,25 


Asparagin 


0,05 0,3 


0,05 0,5-1,0 


Glycerin 


>0,2 ? 


0,05 >1,0 


Harnstoff 


>0,2 ? 


0,5 >1,0 


essigs. Natrium 


0,5 > 1,5 


1,5 8,0 


butters. Natrium 


0,5 > 1,5 


0,5 1,0 


Fleischbrühe 


10 20—40 


10 60 


Ammoniak 


— — 


0,0005 0,015 



Die antinitriffcirende Wirkung der genannten Stoffe ist demnach sehr 
bedeutend und zeigt sich schon bei sehr schwachen Dosen, die Analogie mit 
den Antisepticis ist in dieser Hinsicht also unverkennbar. Freilich sind 
noch nicht diejenigen Dosen der Substanzen bekannt, welche die nitrifi- 
cirenden Mikrobien tödten. In dieser Richtung mit Glykose angestellte 
Versuche ergaben, dass selbst 3^/^ davon die Nitratmikroben nicht merk- 
lich schädigte. Nachdem sie bis zu 7 Tagen in einer 3®/^ Olykose ent- 
haltenden Nährlösung geweilt hatten, fingen sie, in eine gewöhnliche mine- 
ralische, nitrithaltige Nährlösung übergeimpft, sofort wieder zu arbeiten 
an und zeigten nicht einmal eine Verzögerung in der Nitrifikation gegen- 
über den Kontroikulturen. (Dies deutet nun allerdings wohl kaum auf eine 
weitere Analogie mit den Antisepticis, d. h. auch hinsichtlich der abtödten- 
den Wirkung der fraglichen Substanzen hin. D. Eef.) Auffallend ist die 
heftige Wirkung des Ammoniaks auf das Nitratmikrobinm. Bei der Ver- 
dünnung von 5 : 1 000000 wirkt es bereits verzögernd, bei einer solchen 
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von 15 : 100000 bringt es die Thätigkeit des Organismns znm Stillstand. 
Die Zahlen der Tabelle zeigen femer, dass 

1. das Nitritmikrobinm viel empfindlicher ist als das Nitratmikrobiam, 
besonders gegen stickstoffhaltige Substanzen, wie Pepton and Asparagin; 

2. dasNitratmikrobiom zwar weniger empfindlich gegen alle die nnter- 
snehten organischen Substanzen, aber fibermfissig empfindlich ist gegen 
Ammoniak; 

3. je komplidrter, zersetzbarer und fttr die Mehrzahl der Mikrobien 
asaimilirbarer das Molekfil eines gegebenen K((rper8 ist, desto grOsser seine 
das Wachsthnm und die Arbeit der salpeterbüdenden Mikrobien lähmende 
Wirkung ist. 

Die Verff. erörtern znm Schlnss, welche Bedentnng diese bemerkens- 
werthen Eigenschaften der nitrifidrenden Organismen für die Beihenfolge 
nnd den Verlauf der einzelnen Phasen des Stickstoffkreislaufs besonders 
mit Rflcksicht auf die Erscheinungen der Denitrifikation haben. 

Die alte Ansicht, dass eingetretener Sauerstoffmangel in den sich zer- 
setzenden organischen Bestandtheilen des Bodens die nitrificirenden Mikro- 
bien fernhalte, bis diese Substanzen in nicht gfihrungsfähige Körper ver- 
wandelt seien, während im G^egentheil die antagonistische Wirkung der 
denitrifidrenden Organismen unfähig wäre, in gut durchlflftetem Boden 
fortzuschreiten, erscheint den Verff. hinfällig. „Nach dieser Anschauung 
¥^Qrde also der Sauerstoffgehalt die Aufeinanderfolge der verschiedenen 
Prozesse bestimmen und den beiden einander entgegengesetzten Prozessen 
nicht erlauben, zu gleicher Zeit in derselben Umgebung sich abzuspielen.^ 
Demgegenfiber heben die Verff. hervor, dass die salpeterbildenden Organis- 
men im Stande sind, aktiv den Sauerstoff au&usuchen, dass sie sich also 
event an die Oberfläche des Bodens begeben würden, wenn er ihnen in der 
Tiefe fehlt und dass ihnen ausserdem eine sehr geringe Sauerstofifopannung 
genügt Zudem kOnne bei dem Boden als einem immerhin porösen Material 
von einem absoluten Sauerstoi&nangel wohl niemals die Rede sein. Auch 
der SauerstoffsBUtritt könne femer die denitrificirenden Organismen nicht 
völlig lähmen, so lange gährungsfähige Substanzen vorhanden seien. 

Es seien vielmehr die festgestellten physiologischen Eigenschaften 
der nitrificirenden Organismen, welche in Wirklichkeit die Aufeinander- 
folge der Prozesse bestimmen. Die Empfindlichkeit dieser Mikrobien gegen 
organische Substanzen bewirkt, dass die Nitrifikation im Grossen und 
Ganzen erst beginnt, wenn die organischen, die Denitrifikation auslösenden 
Substanzen bereits verschwunden sind. Wenn auch das Nitratmikrobium 
weniger empfindlich ist gegen organische Substanz, so ist es doch dafür 
wieder um so empfindlicher gegen Ammoniak; erst wenn die Nitritbildung 
völlig beendet und alles Ammoniak verschwunden ist, könne die Nitrat- 
bildung richtig einsetzen. Diese an sich auffällige Verzögerung der Bildung 
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von Nitraten ist also vielleicht doch ein wichtiges Moment fUr die Erhal- 
tung und Verbreitung des Salpeters im Boden. SchuiM. 

Omeliansky (464) hat auf Winoobadskt's Veranlassung die Frage, 
ob die Nitrifikationsbakterien im Stande sind, organischen Stickstoff un- 
mittelbar oder unter vorhergehender Spaltung in Ammoniak zu ozydiren, 
einer experimentellen Bearbeitung unterzogen. Er bringt zu Anfang eme 
kritische Besprechung der bisher zu der Frage vorliegenden Arbeiten; bd 
denselben sind die betreffenden Forscher gewöhnlich an den technischen 
Schwierigkeiten, welche die Reindarstellung der nitrificirenden Organismen 
macht, gescheitert. — 

Bei den Versuchen des Verf.'s wurde die grOsste Sorgfalt auf absolnt 
reines Bakterienmaterial und das Fehlen jeglicher Spuren von Ammoniak 
in den Nährlösungen verwendet. Stoffe, welche wie Harnstoff beim Erhitzen 
leicht Ammoniak geben können, wurden in wftssriger Lösung durch Fil- 
tration durch eine CHAMBsaLAND-Eerze sterilisirt. Aus natflrlichen Flüssig- 
keiten, welche wie Harn Spuren von Ammoniak gelegentlich enthielte, 
wurde dies durch geeignete Maassregeln (Zufügen von 1^/^ Soda, Filtriren, 
Aufbewahren des Fütrats 2 Tage lang ttber Schwefelsäure bei 25^ C. und 
endlich Filtriren durch eine CnAMBSitLAND-Kerze) entfernt. 

Die MineralsalzlÖBung, welcher die zu prüfenden Stickstoffkörper zu- 
gesetzt wurden, hatte die Zusammensetzung: 

Kai. phosph. 0,5 g 

Magn. sulf. 0,03 „ 

Natr. chlorat. 0,5 „ 

Natr. carbon. calcin. 1,0 „ 

Aq. dest. 1000 „ 

Es wurden zuerst untersucht Harnstoff, Harn, Asparagin, Bouillon, 
Eiereiweiss und diese Stoffe der gleichzeitigen Einwirkung der Nitrit- und 
Nitratbakterien unterworfen. Während 5 Monaten fand absolut keine 
Nitrifikation des Stickstoffs der genannten Verbindungen 
statt. In einem zweiten Versuch wurde noch einmal Asparagin geprüft 
und zwar in geringerer Ck>ncentration 0,02^/q, derselben, mit welcher Wa- 
BiNOTON die besten Ergebnisse hinsichtlich eingetretener Nitrifikation er- 
halten hatte. Die Infektion fand mit dem Nitritbildner statt Auch hier 
trat keine Bildung von salpetriger Säure ein. 

Auch der Stickstoff von Aminen (0,5 g salzsaures Methyl- bezw. Di- 
methylamin auf den Liter einer Lösung, enthaltend: Kai. phosph. O,!®/^, 
Magn. sulf. 0,05®/o, Natr. chlorat. 0,2^/^) wurde durch den Nitritbüdner 
nicht im Geringsten oxydirt in der Zeit von 3^/^ Monaten. 

Verf. schliesst deshalb, dass der Stickstoff organischer Körper, ganz 
unabhängig von der Art der Bindung, der Oxydation durch die nitrifidroi- 
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den Bakterien direkt überhaupt nicht unterliegt, sondern vorher durch 
andere Organismen erst in Ammoniak übergeführt sein muss. 

Verf. hat deshalb auch versucht ein Bakteriengemisch künstlich her- 
zustellen, welches neben den nitrificirenden auch einen Ammoniak ab- 
spaltenden Organismus enthielt und zwar wählte er den B. ramosus. Als 
Nfthrboden diente gewöhnliche Bouillon, welche bei der einen Versuchsreihe 
mit der gleichen (a), bei der anderen mit der vierfachen Menge Wasser (b) 
verdünnt wurde. Der ersten Versuchsreihe wurde zudem per Kölbchen mit 
50 ccm verdünnter Bouillon je 5 g Gips zur Verhütung grösserer Ammoniak- 
verluste durch Verflüchtigung zugesetzt. Es wurden 4 Kombinationen der 
3 Bakterienarten geprüft. 

I. B. ramosus + Nitrosomonas -f- Nitrobakter. 

In beiden Nährböden (concentrirtere Bouillon mit Gipsznsatz a und 
verdünntere Bouillon ohne Gipszusatz b) fand Nitrifikation bis zur Bildung 
von Salpetersäure statt. Ein kleiner Theil des Ammoniaks blieb allerdings 
unozydirt, ein Zusatz von Kreide nützte dabei nichts. 

II. B. ramosus + Nitrosomonas. 

Oxydation in beiden Nährlösungen (a und b) bis zur salpetrigen Säure. 
Eine kleine Menge Ammoniak blieb wieder unverändert. 

ni. B. ramosus + Nitrobakter. 

Es fand absolut keine Oxydation des gebildeten Ammoniaks statt, 
weil das Mittelglied der Nitritbildner fehlte und der Nitratbildner nicht 
direkt Ammoniak zu oxydiren vermag. Die normale Oxydation bis zur 
Salpetersäure fand sofort statt, als nachträglich Nitrosomonas eingeimpft 
wurde. 

rv. Nitrosomonas + Nitrobakter. 

Innerhalb von 10 Monaten wurden weder Ammoniak noch salpetrige 
noch Salpetersäure gebildet. 

Die nitrificirenden Organismen haben also absolut nicht die Fähigkeit 
organisch gebundenen Stickstoff zu oxydiren, weder direkt noch nach 
erfolgter Abspaltung von Ammoniak. Die Bildung von Ammoniak muss 
also vorhergehen und ist dazu mindestens ein geeigneter besonderer Orga- 
nismus nöthig. Die gegentheUigen Angaben besonders von Fraivkland 
und Wajungton sind auf Beobachtungsfehler zurückzuführen. Schulze, 

Omeliansky (468) entledigt sich hier eines zweiten ihm von Wino- 
OBADSKT gewordenen Auftrages.^ Zu Nutz und Frommen der auf dem 
Gebiete der Nitrifikation thätigen und bisher meist schon bei den Ver- 
suchen, absolut reines Bakterienmaterial zu erhalten, vom Missgeschick 
verfolgten Forscher unterzieht er die Methoden zur Reinzucht der Nitri- 
fikationsorganismen einer nochmaligen Durchsicht, giebt die besten an und 



^) S. vorstehendes Referat über Omeliansxy. 
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theilt die genauen Becepte zu ihrer AnsfUming mit Die znr üsolation der 
fraglichen Organismen ans dem Erdboden vorgeschlagenen Methoden sind: 

L Die Verdünnnngsmethode (Fbankland),^ 
n. Die Methode der negativen Platten (S. Winoobadskt),* 
m. Die Kultur auf Kieselsäiiregallerte (derselbe),* 
IV. Die Enltnr auf gereinigtem Agar (Bbuebinck).^ 

Verf. giebt anmächst die Vorschrift fOr die Vorkultnr des Nitrit- 
bildners nnter elektiven Bedingongen, und behandelt sodann die ge- 
nannten 4 Methoden. Die ersten beiden sind in methodischer Hinsicht 
unzulänglich nnd zur Beinzüchtong nicht zn empfehlen. Brauchbar sind 
die Methoden m und IV; die bessere davon wieder ist IH Einige neue 
Vervollkommnungen bestehen darin, dass die nach Verf.'s Vorschrift her- 
gestellte EieselsäurelOsung sich gut im Autoklaven sterilisiren läast und 
ohne vorhergehende Concentrimng koagulirt und dass wiederholte Zusätze 
von AmmonsulfatlOsungen in bestimmter Weise vorgenommen zur Bildung 
von relativ grosse mit blossem Auge sichtbaren Colonien führt. Der Agar- 
nährboden Bbuebinck's (Methode IV) steht der Kieselgallerte (Methode DI) 
insofern nach, als auf ihm der Nitritbildner äusserst langsam ¥rächst 
Bessere Zusammensetzung des Salzgemisches, welches Beuebinok dem 
Agar zufügt, könnte hier event. Vortheile bringen. — Die Isolation des 
Nitratbildners auf dem Nitritagar Winooradskt^b bietet keine besonderen 
Schwierigkeiten. — 

Die Vorschriften des Verf.'s im Einzelnen hier wiederzugeben, hiesse 
das Original abdrucken, für den direkt interessirten Forscher ist kein Woit 
derselben fiberflttssig. Sckuke. 

Omeliansky (466) fand bei der Fortsetzung seiner Untersuchungen^ 
über die verschiedenen Methoden zur Züchtung der Nitrifikationsorganismen 
auf festen Nährböden in Magnesia-Gipsplatten ein fftr den Nitritbildner 
sehr geeignetes Substrat. Die Herstellung ist folgende: Oips mit 1^/^ Mag- 
nesia gleichmässig gemischt wird mit Wasser angerührt („bis zur Kon- 
sistenz von saurem Bahm^), die Masse auf ^ne horizontal gelegte Spiegel- 
scheibe gegossen und zur Erzielung einer gleichmässigen Dicke an der 
Oberfläche geglättet. Sobald die Platte beginnt fest zu werden, werden 
aus derselben Scheiben (für Petbi- Schalen) und schmale Streifen (für 
Reagensgläser ausgestochen). Nach vollständiger Erhärtung lassen sich 
die Platten mit Hilfe eines untergeschobenen Messers leicht von der Ghis- 
scheibe abheben, die untere völlig glatte Fläche kommt in der Pirrai-Schale 



>) Koch's Jahresber. Bd. 1, 1890, S. 107. 
*) KoCH*B Jahresber. Bd. 1, 1890, S. 101. 
>) Koob'b Jahresber. Bd. 2, 1891, S. 210. 
«) Centralbl. f. Bakter. Bd. 19, 1896, S. 258. 
*) Vgl. vorstehendes Referat. 
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nach oben. Letztere wird dann bis zur halben Höhe der Platte mit folgender 
Nfthrl&nmg geftUlt: 

EaL phosphoric. 1 g 
Magn. solf. 0,5 „ 

Anunon. solf. 2 „ 
Natr. chlorat 2 „ 
Ferrum snlf. 0,4 „ 
Aqua dest. 1000 „ 

Die Schalen mit den Platten werden bei 120^ G. im Autoklaven steri- 
lisirt, wobei diese gewöhnlich den grössten Theil der Flfissigkeit auflsaugen. 
Von Zeit zu Zeit muss deshalb sterilisirte Nährlösung nachgegossen werden, 
es darf dabei aber die Oberfl&che der Platten nicht Übergossen werden. 
Zorn Impfen bringt man einen Tropfen der hinreichend verdfinnten flfissigen 
Kultur auf die Oberfläche der Platte und breitet ihn ttber dieselbe aus; die 
Platten werden bei 25-30^ C. gehalten. Ist die Ammoniakreaktion ver- 
schwunden, so saugt man die verbrauchte Flüssigkeit mit sterilisirter Pipette 
ab und ersetzt sie durch frische. Die Reaktion auf salpetrige Säure tritt 
gewöhnlich schon am 4.-5. Tage auf und die ersten Colonien werden als 
feinste Tröpfchen von gewöhnlicher Farbe sichtbar. Später nehmen die 
Colonien eine etwas dunklere gelblich -braune Färbung an und erscheinen 
dann als gewölbte, kompakte Wärzchen. Noch später umgeben sich diese 
Colonien mit einem mehr oder weniger breiten gelben Hof. Nach 10 bis 
14 Tagen erreichen viele Colonien die Grösse von 0,25-0,5 mm. Setzt 
man öfter frische Portionen Ammonsalz hinzu, so erreichen die Colonien 
eine relativ beträchtliche Grösse, so dass man ohne besondere Schwierig- 
keiten ohne Zuhilfenahme einer optischen Vergrösserung einen gewissen 
Theil einer Colonie zur mikroskopischen Untersuchung entnehmen kann. 

Diese Methode ist vielleicht die beste zur Züchtung des Nitritbildners. 

Magnesia-Gipsstreifen für Beagensgläser werden analog behandelt und 
mit 3-5 ccm der Salzlösung in die Reagensgläser gegeben. Nach dem Steri- 
lisiren wird in Strichen geimpft auf der glatten Fläche der Streifen und es 
werden die Röhren am besten in geneigter Lage, um den Zutritt der Lösung 
zur Oberfläche zu erleichtem, bei 25-30^ 0. aufbewahrt. So oft als nöthig, 
wird die Nährlösung durch neue ersetzt. Der Charakter des Wachsthums 
ist derselbe wie auf den Platten. 

Verf. hat seine Versuche einstweilen nur mit Reinkulturen angestellt, 
er zweifelt aber nicht daran, dass die Ratten auch direkt zur Isolirung des 
Nitritbildners aus dem Erdboden dienen können. 

Ebenso gut wie Magnesia -Gipsplatten werden wahrscheinlich auch 
Platten aus unglasirtem Thon zu verwenden sein. Schuhe. 

Bullnuuill (473) berichtet in 2 Abhandlungen über Versuche, welche 
er angesteUt hat, um den Einfluss kennen zu lernen, den die mit den Ver- 

Xo ob's JahrMborloht Z 16 
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brennimgBprodiikten des Gases beladene Laboratorinmsliift besonders dnrdi 
ihren Oehalt an Stickstofftönren anf sterile Nährlösungen für Nitrohakterien 
an nnd für sich ausüben kann. Bei seinen ersten Versuchen benutzte Verf. 
Flüssigkeiten, welche die WinooBADSKT'schen Nfthrsalze sftnuntlich oder zum 
Theil enthielten und fand, dass namentlich bei Aufbewahrung im Thermo- 
staten (30® C.) die Nitrit- und Nitratreaktionen (letztere bis zu maximaler 
Intensität) in den mit Watte verschlossenen Kölbchen nach längerer Zeit 
eintreten können, ohne dass Nitrifikation durch Bakterien vorliegen konnte, 
da eben die fraglichen Flüssigkeiten steril waren. Bei späteren Versuchen 
wurden die Kölbchen mit verschiedenen Bakterienarten (nur gerade nicht 
mit den wirklichen Nitrit- und Nitratbildnem. D. Ref.) besät, und theils frei 
d. h. nur unter Watteverschluss im Thermostaten, theils hier ausserdem 
noch unter einer luftdicht verschlossenen und gegen Licht geschützten 
Glocke gehalten, durch welche alle 2 Tage dem Freien entnommene Luft 
gesaugt wurde. Der eine Theil der Kölbchen stand also unter dem Einfluss 
von Laboratoriumsluft, der andere unter dem frischer Luft (Vünchener 
Strassenluft). 

Nach 4 Monaten ergaben die Kölbchen unter der Glocke keine oder 
nur ganz geringe Nitrit- und Nitratreaktion, während die im Thermostatoi 
freistehenden dieselben in viel grösserer Intensität ergaben. Der unter- 
schied ist allein auf die verschiedene Zusammensetzung der cirkulirenden 
Luft zurückzuführen. — 

Verf. vermisst in den Arbeiten der auf diesem Gebiete thätigen Forscher 
Angaben über Vorkehrungen zur Vermeidung dieser Fehlerquelle; auch in 
den Arbeiten Winooradskt's fehlen dieselben, obgleich dieser Forscher in 
seinen ersten grundlegenden Arbeiten den Einfluss der Laboratorinmsluft 
auf unbesäte Lösungen erwähnt. Verf. will aber doch nicht die Beweb- 
kraft der W^iNOGRADSKY^schen Arbeiten in Zweifel ziehen. 

Seine früheren Angaben über Nitrifikation durch Streptothrix odorifera 
und durch das fälschlich als Nitrosobakterium novae formae bezeichnete Bak- 
terium widerruft Verf. auf Grund obiger neueren Untersuchungen. Sdmlxe, 

Stutzer und Hartleb (488) „nehmen sich selbst ketneswegs aas** 
wenn sie behaupten, dass „bei allen (? Ref.) Forschem, die mit den nitiifi- 
cirenden Organismen sich beschäftigten, hin und wieder Lrrthfimer und 
Täuschungen vorgekommen sind, die einer Aufklärung bedürfen''. Diese 
sollen ihre neuen Arbeiten herbeiführen. 

Die vorliegende Mittheilung ist einem Mher von den Verff. mit dem 
Nitratbildner identificirten, eigenthümlichen Organismus gewidmet^ der als 
Hyphomikrobium vulgare bezeichnet wird. Derselbe wurde in allen darauf 
untersuchten, nitrifidrenden Böden geftinden (Deutschland, Chile, Bengalen, 
Kamerun, Ost- und Südwestafrika). Er findet sich stets in Gesellscbaft der 
nitrificirenden Organismen, hat mit ihnen manches gemeinsam, ohne doch 
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seinerseits Ammoniak oder Nitrite ozjdiren zu kOnnen und wiourde ans 
kräftig nitrificirenden dnrch wiederholten Natrinmnitritznsatz angereicher- 
ten ErdanfgQssen isolirt durch Plattenknltnren anf Erdanszog-Nitrit-Agar; 
nach 14 Tagen werden unter den am wenigsten entwickelten Colonien die 
entsprechenden — Oberflitchencolonien sehr klein, stark lichtbrechend, 
tropfenförmig, noch bei 150facher VergrOsserung fast homogen — heraus- 
gesucht. „Man überträgt geringe Mengen davon mit der Platinnadel in 
ErdausEUg-Nitritagar und sucht (? Ref.) allm&hlich eine völlige Rein- 
kultur zu gewinnen **. Danach scheint allerdings das Anfertigen von Giess- 
platten nur einmal geschehen zu sein. 

Die Oberffichencolonien sind bereits geschildert Die Tiefencolonien 
bieten wenig Charakteristisches. Sie sind scharf umgrenzt, rund oder 
spindelförmig, aber auch von anderer Gestalt. Bei 150facher VergrOsse- 
rung erscheint meist ein dunkleres Centrum in der bräunlichen Colonie, 
oft mit einer helleren, kömig granulirten Zone. Auch in der Stichkultur 
entstehen nur runde Einzelcolonien, die sich nicht vereinigen. Die Reinheit 
der Kulturen wurde dadurch kontrolirt, dass in Fleisch-Pepton-Bouillon 
geimpft wurde, in welcher das Hyphomikrobium sich nicht zu entwickeln 
vermag. 

Die Form des Organismus ist nach Sttjtzxb und Habtlkb sehr ver- 
schiedenartig. Charakteristisch ist in mit Carbolfbchsin gefärbtenPräparaten 
das Auftreten von einfachen oder verzweigten, oft sehr langen Fäden, die 
von stark gefärbten dickeren und kurzen Körpern ausgehen. In ganz 
jungen Kulturen können die Fäden noch fehlen; hier findet man fast nur 
kleine, beiderends etwas zugespitzte Stäbchen (0,6-0,8 X 1-1,5 ffr). Jedes 
dieser Stäbchen ist von einer Schleimhfille umgeben. Die Fäden älterer 
Kulturen haben eine Breite von 0,3 f*, während die Maasse der „Körper*' 
im allgemeinen 0,75 X 1-1|5 f* betragen, aber sehr wechselnd sind. 

In BouiQon wächst, wie bereits erwähnt, das Hyphomikrobium nicht. 
Ebenso hindern Trauben- und Rohrzuckerzusatz die Entwicklung, die 
dagegen in rein mineralischer Nitratlösung stattfindet, wenn nur die Luft- 
kohlensäure Zutritt hat. Auch in mineralischer Nitritlösung nach Wnro- 
GBAD8KT gedeiht das Hyphomikrobium, das auch durch Salze organischer 
Säuren (Ameisen-, Essig-, Milch-, Bemsteinsäure u. A), sowie durch die 
organische Substanz von Erd- und Torfauszügen nicht in der Entwicklung 
behindert wird. Als Stickstoffquellen bewährten sich Ammoniaksalze, Ni- 
trite und Nitrate sowie Asparagin; Pepton und Gelatine hindern jede Ent- 
wicklung. Der Stickstoff der Luft wurde von Kulturen in einem Torfextrakt 
nicht fizirt Aus ihren Untersuchungen fiber die Kohlenstoffemährung des 
Hyphomücrobiums sehliessen die Verff., dass dasselbe den Kohlenstoff aus 
Karbonaten entnehmen kann (p. 85), an einer anderen Stelle (p. 88), dass 
die [freie?] Kohlensäure verwerthet werden kann. 

16* 
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Natriumkarbonat fördert bis 2^/^^ die Entwicklang. Salpeter wird 
weder zn Nitrit noch zu freiem Stickstoff redncirt, obgleich anch bei Luft- 
abflchliu» der Organismus in salpeterhaltigen Nfihrlösongen flppig wächst 

Sehr eingehend schilderten die Verff^. die Wirkung yerschiedener 
Kohlenstoff- und StickstoffVerbindnngen auf die Morphologie des Organismus 
and leiten daraus einen weitgehenden Pleomorphismus desselben ab. Rel 
kann einen solchen nicht finden. Die Verff. bezeichnen eben jeden GrOoen- 
nnterschied und auch die Verschiedenheiten im Lauf der ontogenetischen 
Entwicklung als Pleomorphismus. 

Wegen der Fadenbildung wollen die Verff. ihr H jphomikrobiom nidit 
zu den Bakterien, sondern eher zwischen die Bakterien und Fadenpilze 
stellen, von welch* letzteren es sich nach ihnen nur durch seine Empfind- 
lichkeit gegen saure Reaktion des Nährsubstrats, sein Verschmfihen von 
Trauben- und Bohrzucker und von Pepton, Gelatins und „Stickstoff in 
Form von Fleischbouillon'' endlich durch „das allerdings noch n^er zu 
prüfende Verhalten gegen freie und gebundene Kohlensäure'' unterscheiden 
soll, alles allerdings dem Mykologen neue Charakteristica der Eumyceten. 

Behrens. 

Die zweite Abhandlung von Stutzer und Hartleb (488) Aber die 
Nitratbildner ist einem Organismus, Nitromikrobinm germinans, gewidmet, 
der wirklich Nitrite in Nitrate verwandeln soll. 

Auch das Nitromikrobinm wurde, wie das Hyphomikrobium, aus durch 
wiederholten NaNO,- Zusatz angereicherten Erdaufgfissen durch Platten 
aus Nitritagar (Agar vorher mit Chloroformwasser ausgezogen, nicht durch 
Ausfaulen gereinigt!) gewonnen. Als Kriterien der Beinheit wurden be- 
nutz Unfähigkeit in Bouillon zu wachsen, zusammen mit dem Erscheinen 
einheitlich geformter Colonien auf den Platten und einheitlichem Aussehen 
des mikroskopischen Bildes. 

Im Innern des Agars liegende Colonien erreichen nur eine sehr geringe 
Grösse, die übrigens auch bei den Oberflächen -Colonien bei einem Alter 
von 4 Wochen 50-60 /i* selten übertraf. Die letzteren sind runde, isolirte 
Tröpfchen von fast wasserheller oder schwach grünlich-gelber Farbe. Die 
tiefer liegenden Colonien sind gelbbraun und meist spindel- oder nieren- 

förmig. 

Die Einzelindividuen messen ^/^-l X 1-2,5 i^^ sind ellipsoidisch, ui 
einem Ende dicker als am anderen. Doch kommen auch fast runde oder nur 
wenig gestreckte sowie grössere, fast ovale Zellen mit einem ebenfsdls 
ovalen, kleineren oft gekrümmten Ansatz vor. Die Vermehrung erinneit 
„an die Sprossung einer Hefezelle". 

Das Nitromikrobinm wächst, ausser auf Nitritagar, auch auf einem mit 
Erdexl^rakt und Ammonphosphat hergestellten Agar sowie auf Nitratagar; 
auf ersterem trat eine Nitrifikation nicht auf. Mit Pepton, Asparagin, 
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Fleifichextrakt, Gelatine hergestellte Nährböden waren g^änzlich angeeignet. 
Ebenso verhinderten Zusätze von anderen organischen Körpern wie Glycerin, 
Natrinmlaktat, Trauben- und Rohrzucker zum Nitritagar das Wachsthum. 
In der nach Winogradbkt hergestellten mineralischen Nitritlösung war 
das Wachsthum sehr schlecht, die Nitrifikation dementsprechend sehr lang- 
sam. Besser war die Entwicklung in Torfauszug mit Nitritzusatz, in einer 
nach WmoGBADSKT hergestellten Nährlösung, in der das Natriumnitrit 
durch Kalisalpeter oder Ammonphosphat ersetzt, oder der neben Nitrit 
etwas liannit oder Natiiumvalerianat oder -acetat zugefügt war. Zusatz 
von oxalsaurem Natron hatte nach den Verff. ein Vorwalten rundlicher 
Formen zur Folge. 

Verff. vergleichen dann ihren Organismus mit dem Nitrobacter Wino- 
gbadskt's und dem Hyphomikrobium. Von ersterem finden sie ihr Nitro- 
mikrobium verschieden, wozu allerdings die behauptete Vermehrung durch 
Sprossung schon ausgereicht hätte, ein Merkmal, dessen Gewicht den Verff. 
ganz entgangen ist, wenigstens bei ihrem Vergleich gegenüber Färbungs- 
methode, Aussehen der Colonien u. s. w. fast verschwindet. 

Die Verff. glauben, dass 1890 Winooeadsky dieselbe Form vorgelegen 
habe wie jetzt ihnen, und finden einen Widerspruch zwischen den Angaben 
des 5. Memoire dieses Forschers über die Nitrifikation und seinen neuen 
(1896 er) Untersuchungen^. Dieser 5. Memoire, der den Verff. „vorgelegen^ 
hat, ist, nebenbei bemerkt, aus dem Jahre 1891^ und die schöne Abhand- 
lung desselben Forschers über die Morphologie der Nitrifikationsbakterien' 
ist den Verff. trotz ihrer ebenso zahlreichen wie unfruchtbaren Arbeiten 
auf dem Gebiete der Nitrifikation augenscheinlich ganz unbekannt geblieben. 
Die neuen Versuche Winogsadskt's werden nebenbei dahin verdächtigt, 
dass dieser Forscher vielleicht ein Gemenge des Hyphomikrobium mit dem 
Nitromikrobium in Händen gehabt und für eine Reinkultur des Nitrat- 
bildners gehalten habe. 

Weiter behandeln die Verff. die Physiologie ihres Nitromikrobium, 
das durch Zucker und Glycerin (2^/oo) sowie durch die Salze der meisten 
organischen Säuren (2^/^ in seiner Entwicklung gehemmt wird. Dagegen 
haben in nitrithaltiger Lösung Mannit, Acetat und Oxalat weniger Einfiuss 
auf den Organismus; die letzteren beiden hemmen indes das Wachsen bei 
Fehlen von Nitrit. Der Stickstoffbedarf kann auch aus Ammonsalzen und 
Salpeter gedeckt werden, der Kohlenstoffbedarf nur aus der freien Kohlen- 
säure. Als EnergiequeUe zur Spaltung der Kohlendioxydmolekel rechnen die 
Verff. in nitritfreier mineralischer Nährlösung mit der Wärme, die sowohl 



1) Eocb'8 Jahresber. Bd. 7, 1896, p. 209. 
*) EocH*8 Jahresber. Bd. 2, 1891, p. 212. 
^ Eoch's Jahresber. Bd. 8, 1892, p. 221. 
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Hyphomikrobiam wie Nitaromikrobiun benuteen sollen. Das wäre der erste 
Fall einer Thermosynthese in der organischen Welt Das Temperator- 
optimnm für die Salpeterbildnng liegt bei 35^. Bei SanerstoffiansBChlnss, 
wo gleichzeitig aach CO, fehlte, findet kein Wachsthnm statt YerffL ver- 
sprechen eine üntersnchnng darüber, ob die Oxydation des Nitrits vielleickt 
durch ein Enzym vermittelt wird. Ein vorläufiger Versnch ergab ein nega- 
tives Besnltot 

Zun Schloss wird die systematische Stellang des Nitromikrobiom be- 
sprochen. Sowohl dieses wie das Hyphomikrobinm sollen „Repräsentanten 
einer besonderen Gmppe von Organismen^ sein nnd zwar, weil sie „eine 
Abweichung hinsichtlich ihrer Ernährungsweise '^ zeigen, „indem de, ohne 
Hilfe des Lichtes, ohne eine chlorophyllhaltige Zelle, ohne vorgebildetes, 
organisches Material die unorganischen Stoffe, Kohlensäure und Wasser, in 
organische Substanz verwandeln, und femer unter Benutzung von Ammo- 
niak oder von Nitrit oder von Nitrat den Stickstoff dieser Verbindungen in 
das organische Molekül einfügen können.^ 

Sehr überzeugend ist auch der Inhalt dieses Beitrages zur Kenntniss 
der Nitrifikation nicht Behrens. 

Stutzer (483) weist darauf hin, dass, während seine und Bubbi'b 
Arbeiten von verschiedenen Seiten einer Kritik unterworfen wurden, die 
Resultate Buluüakn's und Winookadbky's „kritiklos*' auch in die neueren 
wissenschaftlichen Werke aufgenommen worden seien. Von neuen eigenen 
Untersuchungen (gemeinsam mit Bubbi) theilt Verf. vorläufig Folgendes 
mit: Im Erdboden existiren verschiedene Arten sehr kleiner Lebewesen, 
welche von den bisher bekannten Mikroorganismen in morphologischer und 
physiologischer Hinsicht ein abweichendes Verhalten zeigen und in das bis- 
herige System der Organismen überhaupt nicht hineinpassen. Die in d^ 
Bakteriologie angewendeten Verfahren zur Reinzucht und Isolirung von 
kleineren Organismen sind für diese Lebewesen, zu denen unter anderen 
auch die bei der Salpeterbildung betheiligten gehören, unzureichend. Die 
Salpeterbildner verbergen sich gewissermaassen hinter anderen, leichter za 
beobachtenden Organismen, die dann fälschlich für die Urheber der Sa^ter- 
bildung gehalten werden. Verf. giebt an, den Nitratbildner in tadelloser 
Reinkultur zu besitzen; derselbe stehe in gar keiner Beziehung zu den- 
jenigen Organismen, welche nach Rullmann die Salpeterbildung und die 
Entstehung von Nitrit bewirken. Hinsichtlich der Prüftmg der Arbeiten 
von WiNOGBADSKT nehme nach Verf.'8 Untersuchungen die Wahrscheinlich- 
keit täglich zu, dass demselben die Reinzucht der betreffenden Organismen 
ebenfalls nicht gelungen sei. Meinedce. 

Jensen (445) untersucht verschiedene Torf- und Heideböden Däne- 
marks auf das Vorkommen von Nitrifikationsbakterien, indem er Boden- 
proben in mineralische Nährlösung (Ammonsulfat mit den nothwendigen 
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anorganiBchen Salzen) einsät. Er findet, dasa Nitrifikation, and zwar znerst 
Nitrit-, später Nitratbildong, nur in weni^n Fällen eintrat, wo das Impf- 
material von altem nicht mehr sauerem Enltnrboden oder von solchem 
Boden herstammte, in denen die ursprünglich sauere Beaktion durch Ealkung 
in neutrale verwandelt war. In sauerem Boden wurden Nitrifikations- 
iMikterien Oberhaupt nicht gefunden, gleichgültig, ob derselbe in Kultur 
war (Klee, Spörgel, Hafer und Wicken) oder nicht. Aber auch in den neu- 
taralen Torf- und Heideböden waren, nach der Verzögerung der Nitrifikation 
zu urtheüen, die Nitrit- und insbesondere die Nitratbildner nur relativ 
spärlich vertreten. Behrens. 

Beddies (429) will aus der „artenreichen" Gruppe der nitrificirenden 
Bakterien solche in Dauerform, d. h. mit der Fähigkeit Sporen zu bilden, 
isoljrt haben, welche deswegen für Herstellung einer Impferde geeignet sein 
sollen. „Dass solche nitrificirenden Arten bisher noch nicht isolirt sind, 
liegt an den bisher üblichen Züchtungsmethoden. Die Nitratbildner Wiko- 
oaabskt's wachsen nur auf Kieselsäure-Nährböden und sind so empfindlich, 
dass sie für Dauerpräparate und als Zusatzmittel für Kunstdünger keine 
Verwendung finden können*'. 

Der Nährboden, welchen Verf. anwandte, besteht in Auszügen von 
Abfällen verschiedener Art (z. B. von Komposthaufen), in welchen schon 
seit Langem Salpeterbildung beobachtet wurde. Die Lösung enthielt ca. 
2 g anorganischen und 2 g organischen Trockenrückstand; zugefügt wurden 
noch 1'2^/q Fleischsaft und soviel Ammonsulfat, dass der Stickstoffgehalt 
ca. 3^/q betrug. Die Alkalescenz wurde auf 0,02 bis 0,03 eingestellt. In 
die Kulturkölbchen wurden noch einige Gramm Calciumcarbonat gegeben. 
In den mit etwas Ackererde, Komposterde etc. geimpften Gläschen sollen 
sich nach 4 bis 6 Wochen reichlich Nitro-Nitrosobakterien „gebildet'' 
haben. Die Kölbchen, in welchen die kräftigste Nitrifikation eingetreten 
ist, dienen zur Beinzucht. Dazu werden Nährböden benutzt, welche ausser 
VaVo Wasserglaslösung I^/q einer concentrirten Humuslösung ent- 
halten. Diese Nährböden, welche gegenüber den WiNOOBAosKr'schen 
relativ viel organische Stoffe enthalten, sollen specifisch geeignet sein, auch 
solche Arten von nitrificirenden Bakterien zu isoliren, die im Gegensatz zu 
den WiNOGBADSKT'schen Formen sehr widerstandsfähig gegen äussere Ein- 
flüsse sind, und eingehenden Beobachtungen zufolge auch Sporen bilden. 
Es wurden so 4 widerstandsfähige Alten von Nitrobakterien und 3 sich 
abweichend verhaltende Arten von Nitrosobakterien gezüchtet. Von den- 
selben wird eine allgemeine Beschreibung gegeben. Vegetationsversuche 
unter Verwendung von Ammonsulfat als Stickstoffquelle fielen zu Gunsten 
einer gleichzeitigen Impfung mit den Bakterien aus. 

Es bleibt abzuwarten, ob über diesen zu den Resultaten der Wino- 
eRADSKY'schen Forschungen über die Nitrifikation im diametralen Gegen- 
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satz stehenden ErgebnisBen^ nicht ein ähnlicher Unstern geschwebt h&t wie 
über so manchen andren Nitriflkationsarbeiten, welche schon an der Iso- 
limng der fraglichen Organismen scheiterten. Schulze. 

DenKriflkation 

Krfiger (452) spricht hauptsächlich über die Verbreitnng und die 
Lebensbedingungen salpeterzersetzender Organismen. — Die Verbreitonf 
ist eine fast allgemeine^ nur der mit Humus bedeckte Waldboden schein: 
sie nicht zu führen. Der Acker- und Wiesenboden enthält sie reichlica 
und eine ZuAihr derselben durch den Stalldünger erscheint für die Deni- 
triflkationsfrage ohne Bedeutung. Einzelne für die Salpeterzersetzuig 
wichtige Arten scheinen sich im Stallmist überdies nicht zu finden. — Be- 
züglich der Lebensbedingungen erörtert Kbügsb die Widerstandsfähigkeit 
der betr. Organismen gegen äussere Einflüsse — Abtödung durch Wäime 
und Austrocknung — und weiterhin ausführlich den Einfluss, den die 
Reaktion des Nährbodens und sein Oehalt an geeigneten Nährstoffen besitzt 
Das Stroh spielt unter diesen Nährstoffen eine besondere Rolle. Schübe. 

Krttger und Sehneidewind^ (450) haben zum Studium der Frage 
nach der Ursache und Bedeutung der Salpeterzersetzung im Boden eine 
Reihe von Vegetationsversuchen ausgeführt und zur experimentellen Be- 
arbeitung die Hauptfrage in folgende Einzelfragen zerlegt: 

a) Hat die Lockerheit des Bodens in Folge einer Beigabe von 
Koth und Stroh (mangelhafte Ablagerung des Bodens) einen Einflnis auf 
den Emteausfall? 

b) Wird derselbe hervorgerufen durch Zuführnng von Organis- 
men, die den Salpeter zerstören, oder 

c) durch Zuführung von Stoffen, welche die Entwicklung der 
salpeterzerstörenden Organismen und damit die Salpeterzerstömng be- 
günstigen. 

Die Versuche wurden unter Verwendung von frischem Koth und | 

unzer setztem Stroh ausgeführt und ergaben im Wesentlichen Folgendes: 

Zu a. Die durch die Eoth-Strohdüngung herbeigeführte Lockerheit 
des Bodens hatte bei diesen Vegetationsversuchen keinen Einfluss auf den 
Emteausfall, denn er trat im Gegentheil noch stärker auf, wenn das Stroh 
in staubfeinem Zustande gegeben, also die mechanische Beschaffenheit des 
Bodens nicht wesentlich geändert wurde. Femer trat dieselbe Erscheinung 
einer Emteverminderung auf, wenn den salpeterzerstörenden Organismen 
des Bodens andere ihnen zusagende Nährstoffe statt Roth und Stroh znge- 

^) Vgl. z. B. Wdvogradskt's und Okklianski's Arbeiten im GentralbL f. 
Bakter. Abth. 2, Bd. 5, 1899, S. 829, 473, 537 bezw. die entsprechenden Referate 
in diesem Jahresbericht S. 284 u. folgende. 

*) S. auch EooH*8 Jahresber. Bd. 8, 1897, p. 226; Bd. 9, 1898, p. 215. 
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f&hrt wurden (z. B. buttersanrer Ealk, Tranbenzacker, Glycerin)^, welche 
die mechanische Beschaffenheit des Bodens gar nicht ändern. Ansserdem 
konnten die Emteansfftlle dnrch gesteigerte Salpetergaben ausgeglichen 
werden. 

Zn b und c. Der in Folge der Eoth>Strohdüngang herbeigef&hrte 
Emteansfall war lediglich die Folge der dabei stets stattfindenden Salpeter- 
zersetznng. Der Dflnger als keimftthrendes Medium d. h. die Vermeh- 
rong der Zahl der denitrificirenden Organismen durch denselben war dabei 
ohne Bedeutung; denn es wurde dieselbe Menge Salpeter zerstört, wenn 
stariler Dfinger benutzt wurde. Infolgedessen kommt der Dünger bei der 
Salpeterzersetzung nur als Nährstoffquelle fOr die betr. Organismen in 
Frage. Im Speciellen sind diese Nährstoffe im Eoth und Stroh Holzfaser 
und Pentosane. 

Torf ruft keine Salpeterzersetzung im Boden hervor. 

Aeussere umstände, welche die Salpeterzerstörung stark befördern, 
sind Feuchtigkeit, Temperatur und grössere Feinheit der angewandten 
Dtagerstoffe . Da fOr Qefössversuche im Allgemeinen feiner vertheilte Dünger- 
Substanzen Verwendung finden und in den Gelassen zur Zeit der Vegetation 
meist eine höhere Temperatur herrscht als im freien Lande, so kann bei gleicher 
Eoth-^trohgabe die Salpeterzersetzung in Vegetationsgef&ssen einen schnelle- 
ren Verlauf nehmen als im freien Lande. Trotzdem erscheint es aber nicht 
ausgeschlossen, dass auch im freien Lande innerhalb einer längeren Zeit 
schliesslich doch eine Salpeterzersetzung in derselben Höhe stattfindet, wie 
bei gleich gedüngten Eulturgefässen. Dieselbe scheint aber im freien Lande 
häufig deshalb nicht bemerkt zu werden, weil hier eine energischere Sal- 
peterbüdung stattfindet wie in den Eulturgefässen. Ausserdem führt man 
mit der Stallmistdüngnng für gewöhnlich dem Boden wesentlich mehr Stick- 
stoff in leicht aufhehmbarer Form zu, als die salpeterzerstörenden Orga- 
nismen zu zersetzen vermögen. Schtdxe. 

Sehneldewind (476) hatte auf der vorjährigen Naturforscher- Ver- 
sammlung in Düsseldorf sowie in der von ihm und Ebüobr veröffentlichten 
Arbeit: „Ursache und Bedeutung der Salpeterzersetzung im Boden *** die 
Ansicht ausgesprochen, dass auch der Salpeterzersetzung bei Anwendung von 
frischem Stalldünger unter den in der Praxis obwaltenden Verhältnissen 
eine grössere Bedeutung zukomme. Wenn diese bei Vegetationsversuchen 
melir zum Ausdruck gelange als in der Praxis, so sei der Grund hierfür die 
in den Vegetationsgeftssen herrschende höhere Temperatur, die günstigeren 
Wasserverhältnisse und die weit bessere Vertheilung der Düngersubstanzen. 
Um die Höhe der durch Eoth und Stroh hervorgerufenen Salpeterverluste 

^) S. dazu auch die Arbeiten von Jsnsen, Eoch*s Jahresber. Bd. 8, 1897, 
p. 221. 

*) Siehe vorsi Ref 
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bei Feldvenachen za beBtimmen, haben ScHNioDBwnn) und E&ügbb in 
Lanchitftdt Feldvenache aoageftthrt, bei denen 1. die Wirkung von Sal- 
peter bezw. Harn fOr sich allein, 2. in Verbindung mit Eoth and Stroh fest- 
gestellt wurde. Der stickstofreiche Boden wnrde znnfichst durch Entnahme 
einer Senfemte sückstoffhnngrig gemacht Diese ErschOpfdng an Stickstoff 
war allerdings etwas zu stark ausgefallen. Der Boden war so salpeterarm 
geworden, dass auch mit höheren Eoth-Strohgaben allein (ohne Zugabe yon 
Salpeter und Harn) hohe Salpeterverluste nicht zu verzeichnen waren. Im 
üebrigen war das Resultat der auf 18 Parzellen a 62,5 qm ausgefOlirten 
Versuche bei der ersten Ernte folgendes : Grössere Salpeter Verluste sind erst da 
aufgetreten, wo neben Eoth und Stroh Salpeter oder Harn gegeben wurden. 
Wenn der Stickstoff der Ernte als Maassstab für die Salpeterzersetzung 
angesehen wird, so betrugen die Stickstoffverluste 15,61 bezw. 16,80 kg 
N pro ha und 5 Wochen. Die Verluste ¥rtb*den noch grösser gewesen sein, 
wenn die Versuchsansteller den Dflnger gleichmfissig in der Erde vertheüt 
bezw. ihn mit der gegebenen Harn- und Salpetermenge vor dem unter- 
bringen gemischt hätten. Um Verluste zu vermeiden wurden dagegen Eoth 
und Stroh auf Spatentiefe untergegraben und Harn und Salpeter spSter 
darüber gegossen bezw. gestreut. Bedner meint, dass bei dem Naturdlinger 
die Verhältnisse fOr die Salpeterzersetzung weit günstiger liegen, als bei 
den von ihnen angestellten Versuchen, weil in jenem der Harn mit dem 
Eoth-Stroh zusammen gegeben wird; er glaubt deshalb trotz grösserer 
Eoth-Strohgaben (500 M.-Gtr. frischer Stallmist pro 1 ha nach einem Bef. 
in der Chem.-Ztg.) durchaus nicht zu Gunsten der Salpeterzersetzung opeiirt 
zu haben. 

Weitere Versuche betrafen die Frage: Geht der Stickstoff in Eoth 
und Stroh (bei Abwesenheit von Harn) schnell in Salpeter über und wird 
derselbe dann zersetzt? Verschiedene Portionen eines Euhkoth- Stroh- 
gemisches 4 : 1 a 7,5 kg wurden aufbewahrt und im Laufe eines Jahres 
dreimal mit Wasser befeuchtet. Ein anderer Theil wurde sterilisirt auf- 
bewahrt. Erstere Portionen erlitten in einem Jahre keine Stickstoffverluste, 
sondern nur solche an organischer Substanz in bedeutendem Maasse. Zu 
Anfang waren vorhanden 33,0 g Ges.-N, darin 1,8 g in leicht aufhehmbarer 
Form, nach einem Jahre fanden sich 32,67 g Ge8.-N, davon 2,6 g in leicht 
aufhehmbarer Form. Trotzdem die Menge des leicht aufhehmbaren Stiek- 
Stoffs nach einem Jahre nur wenig höher war, war doch die Wirkung des 
gelagerten Gemisches bei Senf eine ausgezeichnete gegenüber der des steril 
aufbewahrten. Man kann also einen gut verrotteten Dünger auch ohne 
Stickstoffverluste erhalten. — Redner bedauert deshalb, dass sich dem 
SoxHLBT'schen Vorschlage, die festen und flüssigen Exkremente derThiere 
getrennt aufzufiangen, so viele technische Schwierigkeiten in den Weg 
stellen; die Düngerfirage würde auf diese Weise am einfachsten gelöst sein. 
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SoxHLKT bemerkt demgegenüber, das« sich die Scbwierigkeiten bei 
gntem Willen wohl überwinden lassen and belegt dies mit der Schilderung 
eines Beispieles ans der Praxis. Schuhe. 

Pfeiffer (469) unterwirft in seinem Vortrage wieder eine Reihe von 
wissenschaftlichen nnd praktischen Düngangsyersaehen bezgl. der Denitri- 
fikationsfrage einer kritischen Prüfung^ daraufhin, ob ihre Resultate wirk- 
lich dazu zwingen, eine erhebliche Salpeterzerstörung unter Entbindung 
freien Stickstoffi» für die VerhiÜtnisse in der Praxis anzunehmen. Er kommt 
wieder zu dem Schlüsse, dass auf diesem Gebiete noch recht viel Unklarheit 
herrsche und dass sich das, was man als Denitrifikation bezeichnet 
findet, in Wirklichkeit aus einer Reihe ganz verschiedener Faktoren zu- 
sammensetze. Redner ist geneigt, auf die von ScHNsiDBWDn) in seiner 
ersten Publikation^ betonte, spftter anscheinend mehr und mehr in Ver- 
gessenheit gerathene Festlegung eines grossen Theiles von Salpeterstickstoff 
in organischer Form, in Folge der durch Zufuhr von organischer Substanz 
angeregten Bakterienthfttigkeit besonderes Gewicht zu legen. (Es handelt 
sich also um Festlegung leicht beweglichen StickstofOs im Plasma der in 
Folge Begünstigung der Vermehrung neu entstandenen I/eiber von Orga- 
nismen aller Art. D. Ref.) Die bei seinen voij&hrigen Versuchen hervor- 
tretende Nachwirkung einer Salpetergabe neben wechselnd hohen Stall- 
mistgaben vermag Redner nur auf diese Weise zu erklftren. 

Seiner Ansicht nach handelt es sich also bei der sogenannten Denitri- 
fikation mindestens um folgende 3 Faktoren: 

1 . Direkte Schädigung des Pflanzenwachsthums durch grössere Mengen 
organischer Substanz im Dünger. (Versuche dazu werden erwfthnt.) 

2. Festlegung leicht löslichen Stickstoffs durch vermehrte Bakterien- 
th&tigkeit. 

3. Eigentliche Denitrifikation. 

Es ergiebt sich die Aufgabe, festzustellen, welcher dieser Faktoren 
unter den verschiedenen praktischen Verhftltnissen die Hauptrolle spielt, 
und wie dies etwa zu beeinflussen ist. Schuhe, 

Stutzer und Hartleb (487) führen die Stickstoffverluste des lagern- 
den Stallmistes auf die Denitrifikation des gebildeten Salpeters zurück, wie 
so viele andere ganz unbekümmert darum, dass bis heute noch niemand die 
Bildung von Salpeter im lagernden Stallmist nachgewiesen hat, und dass 
eine solche nach den Untersuchungen Winogradskt's mindestens ausser- 
ordentlich unwahrscheinlich ist, da die nitrifidrenden Bakterien gegen ge- 
löste organische Substanz ausserordentlich empfindlich sind^. 

Da es unmöglich sei, die Nitrifikation im Stallmist ganz zu hindern 

^) 8. auch vorat. Ref. 

') KoGH*8 Jahreeber. Bd. 8, 1897, p. 229. 

*) Eogh's Jahresber. Bd. 7, 1896, p. 209. 
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(durch Laftabschlnss), so mnss man sich nach den Verif . zur Verhütong der 
Stickstoifverlnste anf Maassregeln gegen die SalpeterzerstOrer beschränken. 
Von solchen sind folgende denkbar: 

1. Zngabe von chemischen Konservirmigsmitteln, welche die Ver- 
mehrong nnd Thfttigkeit der SalpeterzerstOrer hemmen; 

2. Ersatz derStrohstren durch Substanzen, welche den denitrificirenden 
Organismen keine passenden Nfthrstoffe bieten (Torfstren); 

8. EinimpAmg solcher Bakterien, welche die denitrificirenden Bak- 
terien in ihrer Thätigkeit hindern; 

4. Beschleunigong der G^ährang des Stallmistes, behoft m&glichst 
schneUer Umwandlung der als Nährstoffe der denitrificirenden Ox^anismen 
tauglichen Bestandthelle in dazu untaugliche. 

Zunächst woUen Verff. im Anschluss an die Arbeit von Jsnsbn* yod 
Neuem den Einfiuss der Ernährung auf die Denitrifikation untersuchen. 

Nach Jbnsbn können nur organische Säuren als Enei^equelle dienen, 
nicht Kohlehydrate resp. Glycerin. Die Verff. zogen ihre Beinkulturen von 
8 verschiedenen, von Jbnsbn isolirten denitrificirenden Organismen in 
Lteungen, die den Stickstoff als Pepton und Salpeter, zum Theil ausserdem 
auch LiBBio'schen Fleischextrakt enthielten, und gaben als Kohlenstoff- 
quelle theils Traubenzucker, theils Milchsäure, theils, um grossere Meng» 
Pentosen darzureichen, eine Roggenstrohabkochung. Sie geben an, dass 
in von Anfang an salpeterhaltiger Nährlösung bei Ernährung mit Tranben- 
zucker und Pentosen niemals Denitrifikation eintrat, dagegen sich pünkt- 
lich einstellte bei Gegenwart von milchsaurem Salz. Als sie aber die ge- 
prfiften Bakterien bei einer zweiten Versuchsreihe zuerst drei Tage in 
salpeterfreien, sonst aber gleich zusammengesetzten Nährlösungen wachsen 
Hessen und erst dann Salpeter zusetzten, trat auch bei der Traubenzncker- 
lösung und in der Roggenstrohabkochung pünktlich Denitrifikation ein. 
„Wiederholte Kontroiversuche bestätigten die Richtigkeit unserer Beobach- 
tungen, und findet demnach eine ganz andere chemische Zersetzung statt, 
je nachdem der Salpeter zu der Znckerlösung sogleich oder später zuge- 
setzt wird.*' Auch bei Milchsäure - Ernährung soll späterer Salpeterzusatz 
das Verschwinden des Salpeters beschleunigt haben.' 

Weiter studiren die Verff. das Verhalten verschiedener nicht denitri- 
ficirender Bakterien gegenüber Nitraten bei verschiedener Ernährung und 
finden, dass unter den geprüften Arten nur Bacillus megaterium und ein 
aus ostaftikanischem Boden isolirtes Stäbchenbakterium Nitrate überhaupt 



«) Koch's Jahresber. Bd. 8, 1897, p. 221. 

') Es fällt übrigens auf, dass die Verff. niemals die für die Denitnfikaüoo 
so charakteristische Schaumbildung erwähnen, sondern nur das sehr viel- 
deutige Verschwinden der Nitraireaküon als Kriterium der Denitrifikation be- 
trachteten. Ref. 
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nicht za Nitriten rednciren, gleichgfiltig welche Eohlenstoffquelle geboten 
ist Das letztere Bakterinin setzt übrigens Traubenzucker , nicht aber die 
Pentosen der Strohabkochung in solche Verbindungen um, die jetzt den 
denitrificirenden Bakterien die Salpeterzerstörung ermöglichte. Nur Bacillus 
megaterium thut das in keiner der beiden Lösungen, alle anderen dagegen 
wirken in beiden derartig. Wie die Verff. von vornherein vermutheten, 
wurde die Denitrifikation durch Zusammenkultnr der denitrificirenden Bak- 
terien mit anderen in keinem Falle verhindert, sondern nur, vielfach aller- 
dings erheblich, verzögert. 

Dementsprechend ist, wie von dem Eingangs erwähnten Mittel 1, so 
auch von 3 nichts zur Verhütung der Stickstoffverluste zu erwarten. Die 
Verffl erwarten aber alles von 4, einer möglichsten Beschleunigung der 
Grährung des Stallmistes, die sie durch Durchschichten mit Kalk oder Mergel, 
Feststampfen und Feuchthalten, Bedecken mit Erde und Torfstreu erreichen 
wollen. Jedenfalls mit Becht nennen übrigens die Verff. die Furcht vor 
der verheerenden Wirkung der Salpeterzerstörer hinsichtlich des unter- 
gepflügten Stallmistes „eine übertrieben grosse". Behrens, 

Gegen die vorstehend referirte Arbeit wendet sich Jensen (446), 
sofern Stützbb und Habtleb in Gegensatz zu seinen eigenen Resultaten 
die Kohlehydrate als gute Nährstoffe und bei nachträglichem Salpeterzusatz 
auch als ebensogute Energiequelle für die denitrificirenden Bakterien er- 
klären. Experimentell prüft Jbmbjsn die Angabe nach, dass die denitrifi;- 
drenden Bakterien in einer Lösung von Traubenzucker, Pepton, Fleisch- 
extrakt und Salpeter wohl wachsen, aber nicht denitrificiren. Das Resultat 
ftllt, wie zu erwarten, dahin aus^ dass in Fleischextrakt- und Salpeter- 
haltigen Zuckerlösnngen die denitrificirenden Bakterien nicht nur wachsen, 
sondern auch denitrificiren. Es ist das nach den früher von Jensen erhal- 
tenen Resultaten selbstverständlich, da Fleischextrakt unter Anderem auch 
organische Säure enthält (Fleischmilchsäure). Fleischextraktlösungen sind 
allerdings keineswegs günstige Nährböden, da sie in verdünntem Zustande zu 
wenig Nährstoffe enthalten, in konzentrirterem aber die in jedem Fleisch- 
extrakt enthaltenen Konservirungsmittel das Wachsthum ungünstig beein- 
flussen. Das von Stutzxb und Habtusb erhaltene Resultat lässt sich nur 
unter der Annahme einer Verwechselung der Nährlösungen oder Kulturen 
erklären. 

Weiter wendet sich Jensen einer Diskussion der Schlussfolgerungen 
von Stutzer und Habtlsb zu und macht zunächst darauf aufmerksam, 
dass der Schluss, Zucker könne ebenso gut wie die Salze organischer Säuren 
von den Denitrifikationsbakterien verwendet werden, nach der Art der 
Versuchsanstellung keineswegs berechtigt ist. Stützeb und Habtleb haben 
gar nicht mit Lösungen gearbeitet, die frei waren von organischen Säuren, 
da sie stets das organische Säuren enthaltende Fleischextrakt benutzten. 
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Die Annahme, als seien Pepton and Fleischextrakt nur SÜckstoif- nnd keine 
Kohlenstoffquellen fllr die Bakterien, ist nicht nur willkürlich, sondern 
ganz sicher irrig. Daher Iftsst sich ans den Versuchen von Stutzbb nnd 
Habtlsb fiherhanpt kein Schlnss fiher die Bedentang des Zackers für die 
Denitrifikationshakterien ziehen. 

Dagegen macht Verf. geschickt daranf aoMerksam, dass Stutzbr nnd 
Habtlsb ganz versfiomt haben den Schlnss za ziehen, der allein ans ihren 
nnr bezüg^ch des Mheren oder spftteren Zusatzes von Salpeter yarürenden 
Versuchsreihen zu ziehen ist. In der von ihnen verwendeten NfihrlOsnng 
verhindert das ursprüngliche Vorhandensein von Salpeter dessen Zerstörung. 
Danach müsste es möglich sein, durch sofortigen Zusatz von Salpeter zum 
frischen Stallmist jede spätere Denitrifikation zu verhindern!! Das lang 
ersehnte, von Stutzbb und Habtlsb selbst in ihrer Arbeit erstrebte Ziel 
wftre erreicht, ohne dass die Autoren selbst es bemerkt haben. Leider be- 
weist die haarsträubende Eonsequenz der Versuche die Unrichtigkeit der 
letzteren. Behrens, 

Stutzer und Hartleb (486) erOrtem auch hier an der Hand der 
bekannten wissenschaftlichen Erfahrungen fiber die Denitrifikation die 
eventuelle Brauchbarkeit einer Reihe von praktischen Maassnahmen zur 
möglichsten Erhaltung des StallmiststickstoflOs. 

1. Die Anwendung von chemischen Eonservirungsmitteln ist 
von zweifelhaftem Werth, weil dieselben gleichzeitig die Entwicklung 
anderer fOr die Gährung und Zersetzung des Mistes wichtiger Organismen 
verhindern. 

2. Ersatz der Strohstreu wenigstens theilweise durch Torf- 
streu — um den denitrificirenden Organismen die Energiequellen zn 
beschrftnken — halten die Verff. f&r werth, dass die Praxis darftber Er- 
fahrungen sammelt. 

3. Unterdrfickung der Salpeterzerstörer durch andere 
Bakterien. Mit dieser spedfischen Eigenschaft begabte Organismen sind 
bisher von den Verill nicht geftanden worden und dürften wahrscheinlicli 
auch nicht ezistiren^. 

4. Beschleunigung der Gährung bezw. Verrottung des 
Mistes, wodurch vielleicht die Stickstofhrerluste in Folge des früheren 
Verschwindens der fOr die Salpeterzerstörer nothwendigen Eohlenstoff- 
verbindungen eingeschränkt werden können. Dazu schlagen die Veiff. ein 
besonderes Eompostirungsverfahren für den Stallmist vor, bestehend in 
einer Dnrchschichtung desselben mit kalkhaltigen Materialen (GaCO, wahr- 
scheinlich besser als CaO), Bedecken mit Erde oder Torfttreu, um Ver- 
flüchtigung von Ammoniak zu verhindern, dazu Feststampfen und Fencht- 
halten des Düngers. Sehdxe, 

1) S. auch KooH*8 Jahresber. Bd. 9, 1898, p. 207. 
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Zu Stntzer's (484) gelegentlich gemachten Vorschlägen, den Stall- 
mist auf der Düngerstätte massig verrotten zu lassen, dann denselben auf 
das Feld zu schaffen nnd sofort onterzapflfigen, weil die gänzliche Ver- 
rottong im Boden am schnellsten stattfinde und somit den Salpeterzerstörem 
die n((thigen Eohlenstoffverbindnngen entzogen wtlrden, hatte NsuHAinss^ 
(Bgtsbes. in Selchow) bemerkt, dass der Voi'prozess znr Verrottong nicht 
im Boden, sondern an der Lnft am schnellsten erfolge. Die An- 
nahmen von Nbuhaubs bezgl. des Verlan^» der Nitrifikation nnter diesen 
umständen sind nach Verf. znm Tbeü irrig, doch ist das Prinzip des Nsu- 
HAuss'schen Verfahrens an sich ganz richtig und steht mit Verf' s Ansichten 
durchaus im Einklang. 

Verf. will nach seinen Vorschlägen zur Stickstofferhaltung im Stall- 
mist den Salpeterzerstörem die Eohlenstoffquellen durch beschleunigte 
Vergährung baldmöglichst entziehen^; das NnüHAüss'sche Verfahren er- 
reicht auf anderem Wege dasselbe, indem die löslichen StickstofPverbin- 
dungen des frischen auf den Acker gebrachten Düngers bei feuchtem Wetter 
schnell in den Boden gelangen und hier nunmehr getrennt von den fttr eine 
spätere Denitrifikation nöthigen Kohlenstoffverbindungen des Düngers nitri- 
ficirt werden und als Nitrate erhalten bleiben. Voraussetzung für eine gute 
WbrkBamkeit des NsuHAuss'schen Verfahrens sei aber eben feuchtes Wetter 
z. Z. des Ausbreitens des Düngers; bei trocknem windigem Wetter würden 
dagegen wahrscheinlich erhebliche Sticktoffverluste besonders durch Ammo- 
niakverdunstung entstehen können. Sckulxe. 

Wolf (492) macht darauf aufinerksam, dass ein sehr verbreiteter, 
Salpeter schon bei gewöhnlicher Temperatur energisch zerstörender Bacillus 
von den nach solchen Arten fahndenden Forschem bisher übersehen sei, 
nSmMch der B. fluorescens liquefaciens. Derselbe findet sich auch im Pferde- 
mist und vermuthet deshalb Verf., dass der von Sbwkrin* aus Pferdemist 
isolirte B. pyocyaneus in Wirklichkeit B. fluorescens liquefaciens gewesen ist. 
B. pyocyaneus zersetzt erst bei 37^ C. energisch Salpeter. 

Verf. hat mit beiden Formen eine Beihe von Versuchen ausgeführt. 
Danach fand eine Denitrifikation nur unter für die Bakterien günstigen 
Emährungsbedingnngen statt; in sterilisirtem, mit 0,2^/o KNO3 versetztem 
Leitungs-oder Eibwasser z. B. erst dann, wenn 0,5^/o Asparagin, weinsaures 
oder weinsteinsaures Ammoniak zugesetzt waren. Wie die Farbstoff bildung 
findet also auch die Gährung nur unter günstigen Ernährungsbedingungen 
statt. In gewöhnlicher Salpeterbouillon wird der Farbstoff erst dann ge- 



^) G. Nbuhauss, Bedeutet das sofortige Unterpflügen frisch geflihrenen 
Stalldüngers einen Verlast, und wie schützt man sich gegen derartige Verluste? 
(Landw. Fresse Bd. 26, S. 97.) 

*) S. auch vorstehendes Ref. 

«) Koch's Jahresber. Bd. 8, 1897, p. 220. 
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bildet, wenn die Gfthmng^ den Höhepunkt ttbenchritten hat Py^x^anens 
bildete ihn nur dann schon nach 24 Standen, wenn die GHUming in der 
Salpeterbooillon durch Zosatz von 0,5^/o bernsteinsaorem Ammoniak ent- 
sprechend beschlennigt wurde. 

Da B. flnor. liqaef. in reinem Bronnen- oder Flnsswasser nicht denitri- 
ficirt, so ist also auch nicht zu befürchten, dass er, was ftbrigena auch alte 
Beobachtungen bestätigen, etwa den SalpetersftnrenachweiB hierin yet- 
eitehi könnte. Auch in Milch vermag er dies nicht zn thon, da er hier 
schnell von den Müchsäorebakterien überwuchert wird. 

Verf. giebt dann eine Uebersicht über die verschiedenen über das 
Wesen der Salpetergfthrung herrschenden Ansichten. 

Um zu untersuchen, ob die denitrificirenden Bakterien ihren Sauer- 
stoffbedarf ganz oder zum Theil aus Nitraten oder Nitriten entnehmai 
können, bediente sich Verf. der von Hxsbb^ angegebenen Methode zur Be- 
stimmung des Oasaustausches, d. h. der Sauerstoffaufhahme und Kohlen- 
säureabgabe der Bakterien. 

Es ergab sich, dass mit oder ohne E^NO^- Zusatz die Sauerstoi&uif- 
nahme aus der Luft des Gährkölbchens nahezu vollkommen gleichmäadg 
vor sich geht; der Salpeterzusatz beeinflusst dieselbe also in keiner Weise. 
Auch von Sauerstoff, welcher statt der Luft in den Luftraum der Kölbchen 
gebracht wurde, wurden bei Gegenwart von KNO, erhebliche Mengen auf- 
genommen und der Salpeter vergohren. 

Für die eigentliche Denitrifikation möchte dar Verf. der chemischen 
Einwirkung der Stoffwechselsprodukte der Bakterien auf die salpetrig- 
sauren Salze doch einen grösseren Einfluss zuschreiben, als bisher ange- 
nommen wurde. Bei Benutzung von salpetersaurem Kalk fand sich, dass 
dieser übergeführt wird in kohlensauren Kalk (was wohl nicht weiter auf- 
fallend ist. D. Ref.); es wird also salpetersaurer Kalk über die Zwischen- 
stufe des salpetrigsauren Kalkes in kohlensauren Kalk und freien Stickstoff 
verwandelt (! !). Die Thatsache, dass bei reichlicher Durchlüftung in der 
Nährlösung vorhandener Stickstoff nicht freigemacht wird, Utat sich des- 
halb auch so erklären, dass durch den fortwährenden Luftstrom der grOsste 
Theil CO, mit hin weggeführt wird, also nicht auf die salpetrigsauren Sabee 
zu wirken vermag. — Zwischendurch weist Verf. auch noch darauf hin, 
dass von den beiden untersuchten fluoresdrenden Bakterien ziemlich erheb- 
liche Mengen von Ammoniak und Kohlensäure produdrt werden. 

Genauen und klaren Angaben darüber, wie er sich den Vorgang der 
auf rein chemischem Wege erfolgenden Entbindung von gasförmigem Stick- 
stoff unter Zusammenwirken der genannten Faktoren nun eigentlich denkt, 
geht der Verf. vorsichtig aus dem Wege. 



>) Koch'8 Jahresber. Bd. 4, 1893, p. 79. 
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Ein und derselbe OrganismiiB kann eyent. nach Verf.'s Ansicht bei 
reichlich vorhandener Kohlensänreentwicklnng denitriftcirend wirken, ist 
daen aber nicht im Stande bd geringer oder ganz fehlender Kohlensänre- 
entwicklnng. Beispiele sind: Boea-, Orange- nnd tfncorhefe, welche in 
znckerfreier Salpeterbonillon nnr Nitrit bilden, gasförmigen Stickstoff aber 
erst entbinden, wenn dnrch Znckerznsatz kräftige Kohlensänreentwicklnng 
herbeigefOhrt wird. Schulze. 

Wolf (498) sncht hier seine Ansicht (s. vorstehendes Bef.), dass die 
Zerstfimng von salpetersanren Salzen nnr znm Theil dnrch die Bakterien 
selbst, znm Theil aber dnrch die gebildeten Stoffwechselprodnkte derselben 
bewirkt wird, dnrch Versnche mit 6 Bakterienarten, welche Tranbenzncker 
mehr oder weniger stark vergfihren, zn stützen. Die von Jibnbkn nach- 
gewiesene Abhängigkeit der QrOsse der Denitrifikation von der gegebenen 
Zackermenge trifft nach seiner Ansicht bei seinen Bakterien nicht zn. 
Unter den fraglichen znr Denitrifikation nöthigen StoffWechselprodnkten 
wird jetzt neben der Kohlensänre anch noch als sehr wesentlich der Wasser- 
stoff (bes. bei B. coli commnne) genannt. Schliesslich wird behanptet, dass 
wohl bei jeder GMhmng, dnrch welche Mikroorganismen dieselbe anch her- 
vorgemfen werden mag, das in der Znckerlösnng vorhandene Nitrat zer- 
stört wird. Anch diese AnsfÜhmngen des Verf. sind alles andere als dnrch- 
sichtig nnd überzengend. Schutze, 

Flellteilholtz (437) erzog den Henbacillns in einer Nährlösung, 
welche den Stickstoff nnr in Form von Nitrat enthielt Darin bildete der 
Henbacillns Ammoniak. Neben 5®/oo Kalinmnitrat enthielt die Nährlösnng 
12,5^/00 Glykose. Verf. glanbt, dass anch im Ackerboden der Bacillns snb- 
tilis den Nitratstickstoff nnter umständen in Ammoniak überführen kann. 

Jedenfalls versteht der Verf. nnter Denitrifikation etwas ganz Anderes, 
als dieser Begriff nach seiner historischen Entwicklung nmfBSSt. Denitri- 
fikation ist nach letzterer die Zersetzung von Nitraten resp. Nitriten nnter 
Entbindung freien Stickstoffs. Behrens. 

Karpmanii (459) bringt hier in einer vorläufigen Mittheilung seine 
eigenen und eigenartigen Anschauungen über Denitrifikation zur Kenntniss. 

Schuhe. 

Stallmiststickstoff 

Statzer (485) legt in einem nrsprünglidi vor praktischen Land- 
wirthen gehaltenen Vortrage den derzeitigen Stand der bakteriologischen 
Forschungen in Bezug auf den Stalldünger dar. s. Zunächst werden die Ver- 
luste an Quantität besprochen, welche beim Aufbewahren des Düngers ent- 
stehen. Es wird berührt die Verwandlung von Harnstoff in Ammoniak 
durch Bakterien, die Thätigkeit der Fäulnissbakterien (Athmung) und die 
Gährthätigkeit der anaSrobiotischen Bewohner des Stallmistes (intra- 
molekulare Athmung), welch letztere die Verrottung des Stallmistes herbei- 

K c h'i Jahreabeiieht X 17 
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ffihrt. Die Intensität der von Bakterien vermittelten Oxydationen der 
organischen Bestandtheile des StaUmistes zeigt sich in der grteeren oder 
geringeren SelhBterwärmnng. Durch Hemmung des Sanerstoffinttritts (Fest- 
treten, Sättigen mit Jauche) können die Verluste in Folge Verwesang ver- 
mindert werden, während die Verrottnng nothwendig ist. Qualitativ ver- 
ändern die Bakterien den Mist beztlglich seines Stickstofi^hahes, von dem 
ein Theil als Ammoniak, ein anderer als freier Stickstoff entweicht. Dem 
Ammoniakverlust, einer Folge der Thätigkeit wesentlich der Hamstoff- 
bakterien, beugt man durch Einstreuen von Oyps, Superphosphat, Eaiait 
vor. Der Verlust an freiem Stickstoff ist verursacht durch die suceessive 
Thätigkeit der nitrificirenden und der denitrificirenden Bakterien, von 
denen die ersteren an der Oberfläche des Stallmistes arbeiten, die letsteren 
in tieferen Schichten der Masse die eingesickerten Nitrate unter Stickstoff- 
entbindung zersetzen. Die Unwirksamkeit frischen^ kurz vor der BesteUnng 
untergebrachten Stalldftngers erklärt sich durch die zu spät, erst nach Zer- 
störung der leicht löslichen Kohlenstoffverbindungen eintretende Nitri- 
fikation. Durch Zusatz von Kalk und Mergel wird diese Zerstörung be- 
schleunigt. Endlich wird noch die Nitrifikation und dabei die Entstehung 
der grossen Salpeterlager kurz behandelt. Behrens. 

Pfeiffer, Franke, Lemmermanii und Sehillbaeh (470) sind 
der Ansicht,^ dass man die besonders von Wagneb und Mabokbr vielfsdi 
beobachtete verhältnissmässig sehr geringe Düngewirkung des im Stall- 
mist enthaltenen leicht von den Pfianzen aufhehmbaren Stickstoflb nidit 
allein auf im Boden sich vollziehende Denitrifikationsprozesse zu- 
rttckftthren dftrfe, so verlockend dies angesichts des fiber die Denitri- 
fikation bisher Bekannten auch sei. Bei den fraglichen vergleichenden 
Dfingungsversuchen in Darmstadt und Halle sei vor Allem ^e Nach- 
wirkung des StallmiststickstoffiB bei seiner Werthbemessnng nicht in 
Rücksicht gezogen, so dass dadurch sein Ausnutzungskoeffldent gegenfiber 
Salpeter ein zu geringer wird. Von diesem Gesichtspunkte ans wird m 
Theil der Versuche Mäackeb's und Waonbb's einer kritischen Prfifting 
unterz(^n, welche ebenso wie eigene entsprechende Vegetationsversache 
der Verff. zu der erwähnten Ansicht fOhrt. Bei 3jährigen Versuchen 
in Vegetationsgef ässen kommen Verff. zu einem Wirkungswerth des Stall- 
miststickstoffs (Salpeter = 100) von 49, während Wagnbb nur 32 fest- 
gestellt hatte. Ein Stallmist, welcher in drei Jahren in Qef ässen den 
Wirkungswerth 46 ergab, lieferte in dem gleichen Zeitraum auf Freüand- 
parzellen sogar den Wirkungswerth 92 bezw. 93 (Salpeter = 100). Letz- 
teres ist wahrscheinlich bedingt durch die im freien Lande schneller v^- 
laufende Stallmistzersetzung, welche ihrerseits wieder eine Folge sein 



') S. auch KocH*8 Jahresber. Bd. 8, 1897, p. 225; Bd. 9, 1898, p. 214. 
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dürfte der hier krftftigeren Bodendnrchlfiftimg in Folge besserer Wasser- 
cirknlation und des gelegentlich eintretenden stärkeren Anstrocknens der 
oberen Bodenschichten. Eine verstärkte Darchlüftang des Bodens bewirkt 
anch in Vegetationsgefässen eine bessere Ansnntznng des Stallmist- 
sttckstofb. 

Yerff. glauben also, dass nnter normalen Bedingongen, soflsm die Dttn- 
gQBg mit Stallmist resp. Salpeter nicht aossergewöhnlich hoch gesteigert 
wird, die Denitrifikation im Boden keine sehr schwerwiegende Rolle spielt, 
indem die betr. Mikroorganismen des Stallmistes im Ackerboden im All- 
gemeinen keine günstigen Bedingungen für ihre Entwicklang finden, viel- 
leicht sogar im Boden absterben. 

In demjenigen Fällen, in denen Stallmist snm Eintritt besw. zur Ver- 
mehning des DenitrifikationsproEesBes im Boden Veranlassong giebt, ist 
nicht allein die Zufuhr der EohknstofPvrerbindnngen im Stallmist als ver- 
dächtig anzusehen, sondern auch die Mikroorganismen im Stallmist spielen 
dabei eine wesentliche Bolle. Jedenfalls ist das Gegentheil bislaug nicht 
ab bewiesen zu betrachten.^ — 

Wenngleich die Arbeit der Verff. für den rein biologischen Theil der 
Denitriükationsfrage nichts Neues bringt, so ist sie doch von grossem all- 
gemeinem Interesse, indem sie die augenscheinlich stark überschätzte prak- 
tische Bedeutung der Denitrifikation unter neuen Gesichtspunkten be- 
leuchtet und richtiger bewerthet. Schtäxe. 

Bogoyski (472) untersucht den Einfiuss verschiedener Konser- 
virungsmittel auf einen durch künstliche Mischung von 61,7% Roth, 
26,7^/o Harn und 1 1,6^0 Stroh erhaltenen Mist Als Eonservirungsflüssig- 
keit diente ein Gemenge von Eleselfluorwasserstoff- und Schwefelsäure, das 
AbüBJlprodukt einer Thonfabrik in Würzen, in Goncentrationen von 1 und 
0,25<^/o. Ausserdem wurde der Einfiuss eines Aetzkalkzusatzes (3®/o des 
Düngers) und von Erde (50^/o des Düngers) sowie von Ealk und Erde zu- 
sammen geprüft. Zu jedem Versuch, der doppelt ausgeführt wurde, dienten 
6 kg Mist in Glasgefässen. Die Versuchsdauer war 56 Tage. Es ergab 
sich, dass der ohne Eonservirungsmittd aufbewahrte Stallmist in dieser 
Zeit im Mittel 36,6^/^ seines ursprünglichen Stickstoifgehaltes verloren 
hatte. Zusatz von 1^/^ des oben charaktedsirten Säuregemenges setzte den 
Stickstoffverlust auf 4,7 ^/q der ursprünglichen Menge herab, ein Zusatz von 
0,25% natürlich weniger, auf 25,76^0. Die mit Kalk beschickten Geisse 
verhielten sich verschieden, insofern die grosseren Temperaturschwankungen 
ausgesetzten (im direkten Sonnenlicht stehenden) Gefässe weit grossere 
Stickstoffverluste aufwiesen als die anderen. In letzteren betrug der Stick- 



^) 8. aber diesen Jahresber. p. 248. (Ref. Ebügsb und SomoeiDBwna), Sal- 
petersersetzung im Boden unter Absclmitt: Zu b und c.) 

17* 
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fitofhrerloRt bei Ealkznsatz allein 4^/^; bei Bedeckung soivie bei Miachniig 
mit Kalk und Erde war der Stickstoffgehalt sogar konstant geblieben (inn^- 
halb der Fehlergrenzen). Dagegen war in den besonnten Gefltoen der 
StickstoffVerlost nur resp. auf 12,3-7- 17,6®/o herabgemindert Diekonser- 
virende Wirkung des Kalkes scheint also von äusseren Umständen , beson- 
ders von der Temperatur, sehr beeinflusst zu werden. 

Bedecken resp. Durchmischen des Stallmistes mit Erde allein hat den 
SÜckstoffverlust nur relativ wenig, auf 18,8 resp. 22,3% herabgesetast 
In welcher Form der Stickstoff entwichen ist, vmrde nicht festgestellt. 

Hand in Hand mit der Verminderung des Stickstoffgehaltes ging eine 
solche des Trockensubstanzgehaltes des Stallmistes. Doch sind die Unter- 
schiede nicht so gross wie beim Stickstoffverlust, und die Trockensubstanz- 
Verluste schwanken nur ungefähr zwischen 27,5% (ohne Eonseninmgs- 
mittel) und 15,8^/q (mit 1% Säure). Auch gehen sie wohl im Grossen und 
Ganzen den Stickstoffverlusten parallel, aber nicht regelmässig. Vielmehr 
ist z. B. der höchste Trockensubstanzverlust (28,6^/^) sogar bei Konser- 
vimng durch Mischung mit Kalk und Erde (insolirtes Gefäss mit 17,6% 
Stickstoffverlust) beobachtet. Der Eiweisssückstoff hat sich nur in dem 
Mist ohne Konservimngsmittel und bei Bedeckung mit Erde ganz wenig 
verringert, ist sonst sowohl in den Versuchen mit Säure wie in denen mit 
Kalk nicht unerheblich gesteigert in Folge von Neubildung von Proteln- 
körpem durch die Bakterien und Pilze des Mistes. Behren». 

D^h^raiii und Dnpont (434) behandeln die Frage von der Ent- 
stehung freien Stickstoffs bei der Mistgährung. Benutzt wurde halb ver- 
rotteter Dünger und geprüft, welche Stickstoffverluste in einer CO, Atmo- 
sphäre, und welche unter Einwirkung eines Lufbstromes (6 Liter p. Tag) 
entstanden. In beiden Fällen traten geringe Verluste ein. Verffl glauben, 
dass diese Verluste nur dann stattfinden, wenn ausser Kohlensäure und 
Methan auch Wasserstoff durch die Gährung gebildet wird. Dies tritt ein, 
wenn der Dünger zu wenig alkalisch ist^ Letzteres und damit also auch 
der Verlust an freiem Stickstoff kann durch Begiessen mit Jauche veriiindert 
werden. Ammoniak soll bei dieser Behandlung nicht abgegeben werden (?) 
weil, wie D&h£rain schon früher gezeigt hat, Ammoncarbonat in einer stark 
kohlensäurehaltigen Luft nicht dissociirt wird. (CentralbLf Bakter., Abth. 2, 
Bd. 6, S. 233.) Sckuhe. 

Stickstofrassimiiation 

(einschliesslich Litteratur über Nitragin und Alinit) 
Koster und Schulze (449) behandeln in ihren Vorträgen die heut- 
zutage so brennende StickstofGfrage. Köstbb, der das Thema vom rein 
praktischen Standpunkte aus behandelt, betont zunächst die üeberlegenheit 
der Brache über die Gründüngung auf schwerem Boden und den höchst un- 
günstigen Stand der Frage von der Stickstoff konservirung im Stallmist und 
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geht dann zu einer Schilderong der Erfolge über, welche auf schwerem 
Boden durch reine Brache ersielt sind, insbesondere auf dem GABox'schen 
Gute Ellenbach, wo fiberdies die HalmMchte bei der Aussaat bekanntlich 
mit Bakterienknltnren geimpft werden.^ Aach Redner selbst erzielte dnrch 
Einftthmng der reinen Brache (sofortiges Umbrechen der Stoppeln) bei 
grosser Erspamiss an Chilesalpeter vorzfigliche Besnltate, welche aof die 
Begfinstignng der Thätigkeit der Bodenbakterien dnrch die richtig geleitete 
Brachhaitang zarflckzuftthren sind. Schülzb behandelt im Anschlnss an 
Köstxb's Vortrag die Rolle der Bakterien im Kreislaof des Stickstoffs, so- 
weit er fOr die Landwirthschaffc von Bedeatang ist, speciell im Stallmist 
and als Assimilatoren des Luftstickstoffs (KnöUchenbakterien and Clostri- 
diam Pasteorianom). Zam Schloss wird das Alinit gestreift. Behrens. 

Tlbrans (Rittergntsbesitzer za Wendhaasen) (489) bespricht die 
bekannten Anschaaongen Cabon's ttber die Bedeatang der Bodenbakterien 
f&T die Anreicherong des Bodens mit Stickstoff and die Löslichmachang 
der mineralischen Nährstoffe desselben. Er kommt za dem Schlass, dass 
die Arbeiten Cabon's wichtige nene Oesichtspankte für weitere Forschangen 
geschaffen hätten, welche vielleicht fOr die Landwirtschaft von grossem 
Natzen werden könnten. Schuhe. 

Blehter (471) berichtet über Versuche bezüglich der Frage, ob auch 
bei der Kaltar von Nichtlegiiminosen aaf indirektem Wege mit Hilfe von 
stickstofbammelnden Bodenbakterien der Laftstickstoff verwerthet werden 
könne. Die Versache warden aasgeführt in den Jahren 1894 and 1895. 
Ersteren lag die Idee za Grande, das Verhalten von Legaminosen and 
Nichtlegaminosen hei künstlicher, dnrch drei Ernten herbeiznführender 
Erschöpfong des Bodenstickstoffis zn stadiren. Als Versachspflanzen dienten 
Pisam sativam, Polygonam Fagopyram, Avena sativa and Sinapis alba. 
Die Versache fanden in Glascylindern statt, welche ein Gemisch von je 
3600 g Sand and 1200 g Erde enthielten. Die Düngang bestand ans einer 
solchen von Mineralsalzen. Die Gef ässe warden nach jeder Ernte sterilisirt 
and zam Theil mit wässrigen Aaszügen von Böden geimpft, welche die 
betreffenden Pflanzen getragen hatten. Besondere Vergleichsreihen dienten 
dazn, am den Einflnss des Sterilisirens kennen za lernen. Die Gefösse 
warden mit einer fingerdicken Watteschicht bedeckt and vermittelst einer 
bis in die Mitte der Töpfe gehenden Glasröhre gegossen. Betrefft weiterer 
Versachseinzelheiten mass aaf das Original verwiesen werden. 

Die Versache ergaben zonächst, dass nar die Erbsen im Stande waren, 
den Laftstickstoff direkt für sich natzbar za machen, so dass sie aach bei 
der zweiten and dritten Ernte noch reichliche Mengen von Pflanzen- 
sabstanz and Stickstoff lieferten. Demgegenüber verminderten sich die 



^) EocH*s Jahresber. Bd. 8, 1897, p. 212; Bd. 9, 1898, p. 229. 
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Ernten bei den NichtlegominoBen in dem Maasse als der aflsimilirbare 
Stickstoff im Boden abnahm. Trotadem fand aber auch bei letster^i 
eine Stickstoffanreicherong im Boden statt; ea wiesen nämlich sämmtliche 
nnsterilisirten, nicht mit Stickstoff gedüngten Oefässe einen Gewinn an 
Stickstoff auf. Derselbe war bei der ersten Ernte noch sehr gering, wnrde 
aber spftter erheblicher. 

Ueberall da, wo mit Stickstoff (salpetersanrem Kalk) gedfingt wnrde, 
trat ein Verlust an Stickstoff ein. Eine Stickstoffbindong im Boden er- 
folgte also nnr da, wo sich Mangel an assimilirbarem Stickstoff sn seigen 
begann. Bei grossem Ueberschnss von löslichem Stickstoff traten dagegen 
Stickstoif^erlnste ein. 

In der grossen Mehrzahl der sterilisirten Gef&sse traten ebenfslls 
Stickstoff^erlnste ein, was erklftrlich erscheint angesichts der vom Verf. 
früher bewiesenen Thatsache^, dass das Sterilisiren einen Theil des unlös- 
lichen Bodenstickstoife löslich macht, als« bis zn einem gewissen Grade 
einen Stickstoffllberschass herstellt. Diese Stickstoff^^erlnste bei den stwi- 
lisirten Gefftseen worden gegen Ende der Versuche hin geringer nnd y^- 
wandelten sich snm Theil in üeberschflsse. 

Bei den Versuchen im Jahre 1895 wnrde die Beobachtung, dass reich- 
liche Mengen von assimilirbarem Stickstoff die Stickstoifbindung im Boden 
vereitehi, ja sogar erhebliche Stickstoifyerluste bewirken, erneut gq>rflft 
und femer untersucht, ob auch organische Stickstoffirerbindnngen (Aapa- 
ragin) eine ähnliche Wirkung ausüben. Einige weitere Versuche sollten 
die Frage beantworten, inwieweit Algen bei der Stickstoffbindung im 
Boden mit betheiligt sind. Als Versuchspflanze diente Hafer und es fluiden 
zwei Ernten statt 

Die nicht sterilisirten und nicht mit Stickstoff gedüngten GefSsse er- 
gaben wieder einen Gewinn an Stickstoff zu der Zeit, als der grösste Theil 
des assimilirbaren Stickstoff verbraucht war. Die StickstoffiEunahme war 
jedoch in diesem Jahre geringer. 

Stickstoifverluste traten wieder auf bei Düngung mit leicht aufhehm- 
baren Stickstoffverbindungen (Salpeter, Asparagin). 

In dem mit Asparagin gedüngten Vergleichstopfe ohne Pflanzen be- 
trug der Stickstoffverlust nur 23 mg, in dem analogen mit Nitratstickstoff 
gedüngten dagegen 225 mg. 

In den künstlich mit Stickstoff gedüngten Gefftssen wurden die Ver- 
luste gegen Ende des Versuches zumeist geringer; die anfi&nglich sehr er- 
heblichen Verluste in den sterilisirten GeAssen verwandelten sich später 
zum Theil wieder in geringe Ueberschüsse. 

Die sterilisirten geimpften Vergleichstopfe ohne Pflanzen zeigten 



^) Kogh'b Jahresber. Bd. 7, 1896, p. 17. 
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Verluste von 206 und 268 mg Stickstoff; in den gleichen nicht geimpften 
blieb der Stickstoffgehalt ungefähr gleich. 

Was die Versuche mit Algenvegetation anbetrifft, so zeigte der be- 
lichtete Vergleichstopf ohne Pflanzen ein Plus yon 75, der verdunkelte 
ein Minus von 23 mg Stickstoff. Bei den mit Pflanzen bestandenen be- 
lichteten bezw. verdunkelten Töpfen waren die Ergebnisse regellos. 

Schuhe. 

KolkwitE (447) hat zur Identifldrung des Älinitbacillus (auf diesen 
erstrecken sich seine BeitrSge zur Eenntniss der Erdbakterien zunächst 
nur) bezw. zu seiner Unterscheidung von B. megaterium und B. subtilis den 
allein richtigen Weg eingeschlagen und vor allem die Art der Sporenkeimung 
beim Älinitbacillus genau stndirt. Die Länge der Sporen beträgt 1,7, die 
Breite 1 f$, sie keimen ohne Ausnahme in der Längsrichtung (polar) aus 
und ist also der B. Ellenbachensis, welche Bezeichnung nunmehr am Besten 
beibehalten wird, weder mit B. megaterium noch mit B. subtilis identisch, 
deren Sporen seitlich auskeimen. B. Ellenbach, gehört somit auch zur An- 
thrax- und nicht zur Subtilisgruppe. 

Einen besonders geeigneten Nährboden für den B. Ellenbach, hat Verf. 
in der aus Begenwurmfl^sch hergestellten Bouillon geftinden. Er stellt 
ihn her, indem er ca. 40 ccm (sie!) Regenwürmer in ein Becherglas bringt, 
dieses zur AbtGdtnng der Thiere in heisses Wasser taucht, die Körper dann 
in einer Porzellanschale zerreibt und endlich ca. 300 ccm Leitungswasser 
zusetzt. Das Filtriren der Nährlösung unterlässt er ganz und setzt event. 
noch 2^/o Agar hinzu, wenn er einen erstarrenden Nährboden benutzen 
will. Die Körpersäfte der Begenwürmer reagiren ziemlich stark alkalisch 
und reduciren deutlich FsHLiNo'sche Lösung. Fortgesetzte Kultur auf 
Nährsubstrat aus Begenwurmfleisch bringt den B. Ellenbach, zu einer ge- 
wissen Entartung, welche sich in langsamerem Wachsthum äussert. Nach 
einige Monate hindurch fortgesetztem üeberimpfen besteht schliesslich in 
der Wachsthumsschnelligkeit kein Unterschied mehr gegen Bouillon -Agar, 
welcher aus LisniG'schem Fleischextrakt hergestellt ist. — 

Die Alinitsporen keimen sehr leicht nach einigen Stunden bei etwas 
erhöhter Temperatur in Regenwurmbouillon. Die Keimung erfolgt häufig 
unter Abstreifen von scheinbar 2 Hüllen, was bisher nur einmal (bei B. 
Petroselini) beobachtet ist. Nähere Untersuchungen ergaben aber, dass es 
sieh nur um den Sporen aussen anhaftende Cytoplasmareste oder um Ueber- 
bleibsel der verquollenen Zellmembran handelt. Die Sporen sind auch häufig 
von einem als eine Art Hof erscheinenden Plasmai^est umgeben, welcher 
am deutlichsten an den beiden Polen der Sporen zu sehen ist, besonders 
wenn man mit Fuchsin oder Safraninlösung färbt. 

Zum Unterschied von B. Ellenb. bildet B. megaterium auch einen tief- 
braunen Farbstoff auf Regenwurm -Agar. 
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Die VerhältiUBfle bei der Sporenkeimimg sind durch schöne nach 
lebendem Material entworfene Zeichnungen veranBchanlicht. Schübe. 

Hartleb (442) will die Streitfhige entscheiden, welche über die 
Identitftt des B. Ellenbachensts a entstanden ist. Stoklasa hat denselb^i 
bekanntlich fttr B. megaterinm erklärt, Ladck fflr Bac. sabtilis, während 
Stutzbb nnd Habtlbb selbst ihn allgemein als der Grmppe der Henbacillen 
sEiigehOrig ansahen^. Habtlkb hat deshalb die 3 Organismen in ihrem 
knltorellen Verhalten in einer Reihe von festen nnd flüssigen Nfthrmedien 
mit einander verglichen nnd stellt in der vorliegenden Arbeit die diagno- 
stisch wichtigen Unterscheidungsmerkmale zusammen. Es mögen aus den- 
selben nur folgende hervorgehoben werden. 

Bac EUenbachensis a und B. megaterium reduciren Nitrate weder ro 
Nitrit noch zu Ammoniak, Bac. subtilis reducirt zu Nitrit und bildet an- 
scheinend auch geringe Mengen von Ammoniak. Habtlbb berichtigt hier 
nunmehr auch seine Mheren gegentheiligen Angaben, nach welchen Bac. 
EUenbachensis in durchlüfteter Nitratbouillon allen Salpeter zu Nitrit nnd 
Ammoniak reducieren sollte [Ctbl. f. Bakter. ü. Abth., Bd. 4, 1898, p. 73 
(Stutzbb und Habtlbb)]. Ein Unterscheidungsmerkmal zwischen B. EUen- 
bach.und B. megaterium besteht dann darin, dass letzterer aus Pepton Ammo- 
niak bildet, ersterer aber nicht. Bezüglich der kulturellen ünterscheidnngs- 
merkmale sei auf das Original verwiesen. Habtlbb sieht also den B. EU^- 
bachensis a für eine selbständige Art an. &s&u2te. 

Krftger und Schneidewilld (451) sind bei ihren üntarsuchuogen 
über das Alinit* zu folgenden Ergebnissen gekommen: 

Zwei Proben des im Handel erhältlichen „Alinits'' enthielt«! nur 
Schimmelpilze, in drei anderen fanden sich neben Schimmelpflzen(Peiii- 
cilliumarten) eine peptonisirende und eine nicht peptonisirende 
Bakterienform, von welchen die letztere überwog. Obgleidi vom Er- 
finder des Alinits als wirksamer Bestandtheil desselben eine energiach 
peptonisirende Form bezeichnet worden ist, mochten die Verff. die andere 
Form, zumal sie überwog, doch nicht als eine zufällige oder vorfibeigdieode 
Verunreinigung ansehen und haben deshalb beide Formen bei ihren Ver- 
suchen benutzt. 

In stickstoiEßreien Nährlösungen mit verschiedenen Kohienstoüqpielkii 
(bes. auch Traubenzucker) vnirden nun innerhalb von 2^/, Monaten weder 
nach ImpAmg mit den Handelspräparaten direkt noch nach der mit den 
beiden Reinkulturen irgendwelche analytisch nachweisbare Sückataff- 
mengen assioiilirt 

Nährlösungen, welche ^/,^/o Pepton, ^/,^/o Tranbenzucker und ^;,* « 

^) Koches Jahresbericht Bd. 9, 1898, p. 229, 230, 231 ; Bd. 8, 1897, p. 213. 
•) S. auch KocH^B Jahresbericht Bd. 8, 1897, p. 213; Bd. 9, 1896, p. 
229—235; ferner diesen Bericht p. 260 u. ff. 
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Fldflchextrakt enthielten, ergaben in derselben Weise geimpft nach 2 Mo- 
natoi keine Stickstof^winne, sondern meist Stickstoffirerlnste, ausserdem 
wurde Ammoniak gebildet. 

In geeignete salpeterhaltige Nährlösung verimpft , vermochte aber 
kdnes der Prftparate bezw. keine der Beinknltoren eine SalpetergShmng^ 
anssnfllhren, es fiand nnr Nitritbildimg statt. 

Das entscheidende Wort endlich in der Frage sprachen Vegetations- 
versnche theils in Töpfen, theils auf Beeten, dargestellt durch 1 m tief 
ummauerte unten ofifene Kästen von 4 qm Fläche. 

Zu den Topfversuchen diente humoser Lehmboden theils reich, theils 
arm an awrfmilirbarem Stickstoff. Ein zu Gunsten des Alinits sprechendes 
Besnltat ergab sich nirgends weder in der Emtemasse selbst noch in der 
Ernte an Stickstoff^ Bei den Versuchen in dem stickstoffarmen Boden 
sprachen die Ernte- und Stickstoffbilanzen sogar zu Ungunsten des 
Alinits (Hafer, Senf). 

Zu den Beetversuchen kam ein Stickstoff bedürftiger, gut abgelagerter 
humoser Sandboden zur Verwendung. Als Versuchspflanzen dienten Hafer 
und Senf. Die Hälfte der Parzellen Mmrde noch, um dem Organismus des 
Alinits event. bessere Entwicklungsbedingungen zu bieten, mit ganz ver- 
rottetem Pferdedünger gedüngt, welcher an schnell wirksamen Stickstoff- 
verbindnngen sehr arm war. 

Eine deutliche Wirkung des Alinits zu Gunsten des Emteausfalles 
war auch hier nirgends zu verzeichnen. Der z. Th. beigegebene stickstoff- 
arme Pferdedfinger liess wohl an sich eine wenn auch geringe Stickstoff- 
wirkung erkennen, vermochte aber das Alinit in seiner Wirkung durchaus 
nicht zu unterstützen. 

Zum Schluss theilen die Verff. noch einen Freilandversuch mit Alinit 
zu Boggen mit, welcher in der Versuchswirthschaft Lauchstädt durch 
IfÄBGKSB ausgeführt wurde und ebenfalls nicht die geringste Alinitwirkung 
ergab. SchtUxe. 

Maereker (458) theilt in dem 2. und 8. Bericht über die Versuchs- 
wirthschaft Lauchstädt auch einige Erfahrungen mit Nitragin und Alinit mit. 

Nitragin hatte auf dem an Enöllchenbakterien wahrscheinlich an sich 
schon reichen Boden keinen Erfolg. 

Alinit wirkte bei 8 Boggensorten ebenfalls gar nicht. Doch hält 
Verf. die gleichzeitige Einhaltung der Ellenbacher Wirthschafbsweise für 
nüthig, und wiU in Lauchstädt das CABON'sche System einer Prüfung unter- 
ziehen. Sehudxe, 



^) Gr^ensatz zu Stojklasa, welcher behauptet hatte, dass der von ihm aus 
Alinit isolirte Organismus (fiÜBchlich als B. megaterium bezeichnet) Salpeter 
bis zu Ammoniak und freiem Stickstoff reducirt (1. c). 
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Lehmann (457) hat doch noch einmal^ Venmche mit AUbH ange- 
stellt mit Bficksicht auf die neuartige Anwendnngsform unter Beigabe Ton 
Traahenzacker. Das Resultat stellte sich diesmal anf der geimpften Par- 
zelle etwas besser, doch berechnete sich der thatsSchliche Gewinn pro 
Morgen anph jetzt nur auf ganze 36 Pfennige. Stkadxe, 

Lanck (454) erörtert die bekannten wissenschaftlichen Beobach- 
tungen, welche zor Herstellung und Empfehlung des Nitraginz und Alinits 
geführt haben und berichtet dann Aber seine eigenen Versuche mit Alinit 
Den in dem Präparat enthaltenen Organismus hftlt er ftUschlidi für B. sab- 
tflis; auch die Sporen, behauptet er irrthfimlicher Weise, keimten wie bei 
letzterem senkrecht zur Lftngsachse*. In grossem ümfemge auagefllhrte 
Topf^ersuche mit verschiedenartigen BOden ergaben keinerlei Besnltate zu 
Ghinsten des Alinits. Auch die Verwerthung von Fleischmehlstiekstoff wurde 
durch eine Alinitimpftmg nicht erhöht. Freilandversuche mit Alinit ergaben 
gleichfidls negative Besultate. Der neueren Verwendungsform des Alinits 
steht Lauok skeptisch gegenüber und meint, dass eventuelle günstige Be- 
sultate vielleicht gar nicht auf Rechnung des Alinitbaeillus zu setzen sein 
würden, da die Kohlenhydrate sicher auch noch von einer ganzen Anzahl 
anderer im Boden reichlich vorhandener Bakterien unter Umstünden in für 
die Pflanzen nützlicher Weise verarbeitet werden können. In einer lunge- 
ren theoretischen Auseinandersetzung empfiehlt Verf. deshalb Düngungs- 
versuche mit pentosenreichem Heuauszug bezw. mit Heu selbst ohne gleich- 
zeitige Anwendung einer bestimmten Impfting. Sekuhe, 

Stoklasa (479) verweist Lauck gegenüber auf seine Studien über 
das Alinit^ denen zu Folge der darin enthaltene Organismus nicht B. snb- 
tilis, sondern B. megaterium sei^. 

Von physiologischen Unterschieden von B. subtilis und megaterium 
will Stoklasa noch folgende beobachtet haben. 

Megaterium reducirt Nitrate zu Nitriten und führt einen Theil der 
letzteren in Ammoniak über. Subtilis dagegen reducirtNitratenurzuNitriten. 

Megaterium assimilirt bei Oegenvrart von Xylose oder noch besser 
einem Gemisch von Xylose und Galaktose im Verhältniss 3 : 1 sowie bei Zn- 
fügnng einer sehr geringen Peptonmenge zur mineralischen NührlOsnng 
reichlich Lufbstickstofif. Innerhalb 30 Tagen wurde ehie Stickstoihrw- 
mehrung von 180-200 mg auf 100 g Kohlenhydratgemisch beobachtet. 

Subtilis assimilirt in einem solchen Nährmedium nur Sporen von 
Stickstoff. 



>) Koch'b Jahresber. Bd. 9, 1898, p. 282. 
") S. dazu diesen Jahresber. p. 268. (Kolkwitz). 
*) Kooh's Jahresber. Bd. 9, 1898, p. 281. 

*) S. diesen Jahresber. p. 268. Die exakt beobachteten Sporenkeimungen 
zeigen, dass Stoklasa *8 Ansicht eben so falsch ist wie die Laucx's. 



AofiuJime freien Stickstofffi, Nitirifikaiion etc. 267 

Vergleichende VegetationsTenmclie ergaben Emteerhöhnngen gegen- 
über nngeimpften Geftaen nur bei Impfung mit Alinit, nidit aber mit B. 
snbtiliB. Gegenüber dem absprechenden Urtheil Laugk's über das Alinit 
beruft sich StokiiAsa noch anf die angeblich günstigen Erfahrungen einiger 
anderen Versnchsansteller. 

Die Gegenwart von Algen soll die Alinitbakterien in ihrer Assimi- 
lationsthfttigkeit wesentlich befSrdem, indem erstere die nOthigen Pento- 
sane liefsm. 

Bei manchen Alinitversnchen, welche im ersten Jahre kein Resnltat 
ergaben, will Stoklasa in dem nächsten eine bedeutende Nachwirkung 
beobachtet haben. Schuhe. 

Lanck (456) erwidert hier anf die gegen seine Versuche gerichteten 
AusAhrongen Stoklasa's (b. No. 453 u. 481). Seine Behauptung, dass der 
Alinitbadllus identisch sei mit B. subtilis, hält er aufrecht. An den Stok- 
LASA'schen Versuchen hat er Verschiedenes auszusetzen. Sckulxe, 

Lauck (455) berichtet über einige mit ,,Alinit neuester Auflage*' 
d.h. mit Alinit unter Zufügung von Traubenzucker (gemäss den vouStoklasa 
entwickelten Anschauungen) ausgeführte Feldversuche. Zur Verfügung 
stand ein genügend feuchter, durchlüfteter und stark humoser Sandboden. 
Die Ergebnisse waren wieder vollkommen negativ, nichts deutete auf eine 
Alinitwirkung hin. Verf. hält es jedoch nicht für gänzlich ausgeschlossen, 
dass auf an Sticksto£f, an Humus (bezw. damit auch an Kohlenhydraten) 
und an Bakterien armen BOden eine Wirkung eventuell doch erzielt wird, 
wenn anders dem Alinit überhaupt eine solche zukommt Sckulxe, 

Stoklasa (482) theüt mit (I), dass er mit Hilfe der „modificirten 
Methode Wihoobadskt's^ (?) habe nachweisen können, dass die Alinit- 
bakterien bei Gegenwart von Glukose und Xylose im Verhältniss 1 : 31 und 
bei Darbietung eines unbedeutenden Quantums von Eiweissstoffen (auf 100 g 
Xylose höchstens 0,5 g gebundener Stickstofif) am stärksten den Luftstick- 
stoff assimüiren und zwar auf 100 g Xylose bis zu 152 mg N. Nach seinen 
(und MazA's) Versuchen finde diese Assimilation nur bei einem grossen 
üeberschuss von Kohlenhydraten (bes. Xylose) statt Böden, in welchen 
der Alinitbadllus gedeihen soll, müssen also vor Allem genügend fbrftirold- 
reiche Humusstofife enthalten, welche die Muttersubstanzen (Pentosane) der 
l^etr. verwendbaren Kohlenhydrate darstellen. Von dem Vorhandensein 
dieser Stoffe bezw. überhaupt von der Vermehrung der eingeimpften Alinit- 
bskterien in den Versnchsböden hätten sich die Versuchsansteller im All- 
gemeinen gar nicht überzeugt, was ein Kardinalfehler bei vielen der bis- 
herigen Alinitversuche sei. 

Bei Versuchen in Vegetationsgeftssen im Glashause wurde bei Zuftahr 
von Xylose und etwas Pepton oder auch von Strohextrakt und Torfextrakt 
^^Quner reichliche Vermehrung der Alinitbakterien festgestellt und bei Hafer 
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und Oente Erntemehrerrftge bis zu 50*/« erzielt Aof ftorfiroTdreidieD 
Böden (Freilaad) ergaben sich Mehrertrftge von 80-45 ^/q. 

Verf. verweist noch aof die ebenfalls gfinstig ausgefallenen Versuche 
von OnANDMAü^ nnd Malpbaux* sowie die von Lutoslawski*. 

Die praktischen negativ aasgefallenen Versuche von Lkuiaiik^ er- 
klärt er ftlr durchaus unfachmfinnisch ausgeführt. 

Verf. schwelgt wieder tfichtig in theoretischen Betrachtung«! über 
die „Vitalprozesse*' der Mikroben; ihren Gipfelpunkt dürften seine Theorioi 
aber wohl in folgenden beiden Sätzen erreicht haben: „Die den Luftstit^- 
stoif assimilirenden Bakterien scheinen bezüglich der Conflgnratlon von 
Kohlenhydraten sehr wählerisch zu sein. Die Albuminstoife der lebenden 
Mikrobenmaterie werden aus Kohlenhydraten gebildet und so muss hier 
unter diesen Formen eine vollständige Analogie in sterochemischer Hinsicht 
herrschen.^ — Und das obendrein in einer vornehmlich für den Praktiker 
bestimmten Zeitschrift! (Landw. Presse.) 

Die Ergebnisse aller einschlägigen Alinitversuche des Verf/s sollen 
demnächst in einer grosseren Studie gesammelt der OeffentUchkeit über- 
geben werden. 

. Hoffentlich erfolgen dabei nun auch die dringend nothwendigen An- 
gaben über die Einzelheiten seiner VersnchsansteUungen, damit der 
Leser sich endlich einmal ein einigermaassen klares Bild von den Versuchen 
des Verf.'s machen kann. — 

SempolOWSki (482) berichtet (II) über Feldversuche mit Nit ragin 
(zu verschiedenen Leguminosen) und Alinit (zu Hafer und Gerste), welche 
von der Versuchsstation Sobieszjrn ausgeführt wurden. Der Boden war 
lehmig, im nassen Zustande leicht zusammenschlämmend; die Grösse der 
Versuchsparzellen betrug je 2 qm. 

Die Wirkung des Nitragins war bei den meisten der angebauten Le- 
guminosen unverkennbar. 

Das Alinit wirkte gut bei Hafer; bei der Gerste gediehen besser die 
ungeimpften Pflanzen, doch war hier die Alinitparzelle in Folge Beschattung 
durch einen Zaun beeinträchtigt. Schuhe, 

Stoklasa's (480) Untersuchungen über Alinit sind von Geblach be- 
sprochen und deren Resultate theilweise bezweifelt worden. Verf. kritisiit 
nun Gbblaoh's Versuchsanstellung. Die Alinitbakterien bedürfen zur 
Assimilation des Luftstickstoffis einer grossen Menge von Kohlehydraten 
und sind dabei lediglich auf die im Humusboden enthaltenen Kohlehydrate 
und von diesen namentlich auf die Pentosen und Pentosane angewiesen. 



^) Journal d'agriculture pratique 1898, No. 46. 
*) Annales agronomiques 1898, No. 10. 
*) KocH*8 Jahresber. Bd. 9, 1898, p. 283. 
*) Koch's Jahresber. Bd. 9, 1898, p. 232. 
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In liamiiflamem Boden, mit welchem Gbrlach arbeitete, moss also das 
Besoltat ein negatives sein. Verf. bezweifelt femer, dass am Schlnss von 
OsKLAOH's Versuchen ttberhanpt noch aktive Alinitbakterien im Boden sich 
vorfanden. Meinecke. 

Gerlach (440) wendet sich gegen Stoklasa's Besprechung^ seiner 
dnroh Versnche onterstütsten Kritik an den Arbeiten des Letzteren über 
Alinit. Die Alinitbakterien seien während seiner Versnche nicht abgestorben, 
sondern haben sich entwickelt und vermehrt Ißt humusarmem Boden habe 
er gearbeitet, weil in der Oebrauchsanweisung Alinit fOr sämmtliche BOden 
als Impfdünger empfohlen werde, und die stickstoffsammelnde Thfttigkeit 
der Alinitbakterien in humusreichen Böden durch ihre Fähigkeit stickstoff- 
haltige, organische Bestandtheile des Bodens zu zersetzen und daraus für 
höhere Pflanzen verwerthbare Stickstoff^erbindungen zu bilden, verdeckt 
werde. Sückstofbammlung durch die Bakterien des Alinits hat Verf. nicht 
beobachten können. Er ist der Ansicht, dass dem praktischen Landwirthe 
von der Anwendung des Alinits abzurathen ist, solange das Mittel nicht 
eine einwandfreie und sorgfältige wissenschaftliche Prüfung erfahren hat 

Meinecke. 

In den vorhergehenden Mittheilnngen^ hatte Maz4 (460) die Morpho- 
logie und Physiologie der EnöUchenbakterien behandelt Hier sucht er aus 
seinen wissenschaftlichen Untersuchungen Nutzanwendungen fOr die Praxis 
zu ziehen. 

Zwei verschiedene Methoden hat man befolgt, um Böden mit den 
Knöllchenbakterien zu versehen, die Bodenimpfting nach SaiiFbld und die 
„Nitragin^-Lnpfung nach Nobbb und Hiltnsr. Die Resultate mit dem 
Nitragin haben allerdings nur in sehr beschränktem Um&nge die theore- 
tischen Ansichten seiner Urheber bestätigt, ohne dass es gelang, diese 
Inkongruenz aufisuklären. Es fehlte eben jede Eenntniss über das Schicksal 
der Ejiöllchenbakterien im Boden. 

Nach den Untersuchungen des Verf. verlieren sie im natürlichen Boden 
bald das Vermögen der Assimilation des treiea Stickstofb und erwerben es 
im Laboratorium erst durch entsprechende längere Züchtung auf passenden 
Substraten wieder. In sterilem Boden, ohne Konkurrenz anderer Boden- 
organismen, behalten sie ihre physiologische Eigenheit der Stickstoifossimi- 
latlon dagegen bei (im Versuche von 8 Monaten Dauer). Verf. schliesst 
daraus, dass auch andere Eigenschaften ebenso variabel sind, und dass ins- 
besondere durch die Kultur auf künstlichen Nährböden die Bakterien das 
Vermögen der KnöUchenbildung verlieren. 

Nobbb glaubt an eine Anpassung der Knöllchenbakterien an die 
einzelnen Leguminosen, eine Rassenbildung, in der Art, dass z. B. Lupinen- 

*) Vorst. Ref. 

^ KocH*8 Jahresber. Bd. 8, 1897, p. 213; Bd. 9, 1898, p. 218. 
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bakterien in andere Legnminoaenarten e. B. Luzerne entweder tberluMqiC 
nickt eindringen oder, wenn doch, in ihnen nicht als Symbionten, aonden 
alB reine Parasiten leben. Nach Verf. trifft diese von Nobbb ans seinen 
Gtelatine-Knltnren abgeleitete Ansicht wohl ftr diese, aber nicht Ar die 
Knöllohenbakterien, wie sie ans den Endlichen kommen, zu. Von diesen 
sind nnr zwei Rassen zu unterscheiden, eine, die in kalkhaltigem Boden die 
KnOllchen bildet, und eine andere des kalkfi*eien Sandes. So konnte V«! 
mit Ginster- und Ulez-Bakterien anch an Lupinen £[ndllchen herromfen, 
also an Leguminosen, die dem Ginster oder Ulex doch recht fem stdiNL 
Dementsprechend kommt es, um die KnCllchenbakterien einor Ealkpflanze 
zur Impfling von Lupinen brauchbar zu machen, nur darauf an, dieselben 
an eine saure Reaktion des Nährbodens zu gewöhnen, eine Auffassung, die 
das Experiment bestätigte. Verf. glaubt, dass die an Säure nicht gewöhnten 
Knöllchenbakterien des Kalkbodens durch die sauren Wurzelansscdieidungen 
in Sandboden abgestossen werden und umgekehrt, so dass ein Einwandern 
in die Wurzeln nicht stattfinden kann, ausser in entsprechendem Boden 
resp. bei entsprechender Gewöhnung. 

Verf. fragt sich schliesslich, was aus den nach Nobbx eingeimpflen 
Knöllchenbakterien im Boden wird. Ein Theü wird zu Grunde gehtti, ein 
anderer wird wohl überleben, wo die Rasse bereits vertrete ist, aber doch 
gegenüber den im Boden vorhandenen Rassegenoesen geschwächt sein und 
deshalb nicht zur Wirkung gelangen. Wo aber die entsprechenden Knöllchen- 
bakterien im Boden fehlen, da werden die Knlturbakteri^ sich gewiss 
nicht entwickeln. Denn ans dem Fehlen der Bakterien ist bei der grossen 
Verbreitnngsmöglichkeit der Bodenbakterien schon zu schliessen, dass der 
betreffende Boden ihnen wenig zusagt. Anders ist es, wenn nach der Me- 
thode Salfkld der Boden überhaupt meliorirt und dadurch den Knöllchen- 
bakterien zusagender gemacht wird. Daher hat auch diese Methode, Implung 
mit leguminosensicherem Boden, so gute Resultate ergeben. 

Verf. wendet diese Beobachtungen auch auf das Alinit an. Auch hio- 
sieht er das Wirksame weniger in der Zuführung des Alinitbakteriuma, 
dessen physiologische Eigenschaften er leider nach SroKnASA^s phantasti- 
schen Ausführungen^ beschreibt, als in der Kultnrmethode, welche die 
Gährungsprozesse im Boden günstig beeinflusst, und prophezeit der Ver- 
wendung der Reinkulturen geringen Erfolg. Behrens, 

Dawson (483) kam bei der Untersuchung der WurzelknöUchen d^ 
Leguminosen zur üeberzeugnng, dass die in denselben enthaltenen Fäden 
und BakteroTden parasitäi'er Natur seien. Die Fäden in den Zellen bestehen 
aus geraden Stäbchen, welche in der Längsrichtung des Fadens in einer 
farblosen Hülle gelagert sind. Bei Anhäuftang von Stäbchen zeigen die 



1) EocH*s Jahresber. Bd. 9, 1898, p. 231. 
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Fftden Aiuehwellangen, welche gelegentlich platzen nnd die Stäbchen ent- 
lassen. Diese letzteren werden dann zu X-, V- nnd Y-fSmügen BakteroYden. 

Dieselbe Umwandlung von geraden Stäbchen zn Bakterolden geschieht 
innerhalb weniger Tage in flüssigemErbseneztrakt. Die Bakterolden können, 
wie es scheint, nicht weiter wachsen ; sie sind aärobiotisch nnd ihre Fähigkeit, 
atmosphärischen Stickstoff zn fixiren, kann dnrch ihr Wachsthnm auf Eiesel- 
aftnregelatineplatten bestimmt werden. Das käufliche Nitragln besteht ans 
kleinen, geraden, unbeweglichen, Mikrococcns-ähnlichen Körpern, die auf 
Gelatine sich stark vermehren nnd in Erbsenextrakt sich in gerade Stäb- 
chen nnd Bakterolden umwandeln. Nitragin besteht aus dem Organismus 
der EnöUchen, und bei Infection von Samen oder Erde mit dem Material 
tritt EnöUchenbildnng ein. Um Infection zu erzielen, braucht der Organis- 
mus nicht den Boden zu passiren; das Alter des Wnrzelhaares zur Zeit der 
Infeetion scheint auf das Besultat keinen Einfluss auszuüben. Bei nitrat- 
reichen Böden ist die Anwendung von Nitragin nicht anzurathen ; bei nitrat- 
armen Böden bringt dagegen die Verwendung von Nitragin erhöhten Er- 
trag. Noch bessere Besultate werden dagegen erzielt, wenn statt Nitragin 
dem Boden Nitrate zugeführt werden. Meinecke. 

Nobbe und Miltner (463) weisen auf den Unterschied hin, welcher 
zwischen den Knöllchen der Erle einerseits und denen der Leguminosen 
andererseits hinsichtlich ihrer Wirkung in der Wasserkultur besteht. Die 
Knöllchen der Erle wirken auch in der Wasserkultur, die der Leguminosen 
nicht. Wenngleich die Organismen der ErlenknöUchen ganz andere sind 
als die der Leguminosenknöllchen, so scheint der Orund fOr die Unwirk- 
samkeit der letzteren doch nicht durch Lnftmangel bedingt zu sein. In der 
That gelingt es auch nicht, die in stickstoffireier Wasserkultnr zahlreich 
gebildeten KnöUchen der Erbse durch Einleiten von Luft oder Stickstoff in 
das Wurzelmedium zu einer Stickstoffassimilation anzuregen« Es scheint 
vielmehr das Wasser die Ausbildung der Leguminosenknöllchen sehr un- 
gfinstig zu beeinflussen. Die EnöUchen der Erbse und Bobinia wiesen im 
Wasser eine ausserordentlich lockere Eorkhfille (Wasserkork) auf, welche 
dem Eindringen des Wassers keinen Widerstand entgegensetzte. Das Bak- 
teroldengewebe war nur sehr mangelhaft entwickelt und zeigte sich im 
Gegensatz zu dem in wirksamen Sand- oder Erdknöllchen nicht mit Luft, 
sondern mit Wasser gefüllt. Verff. brachten daraufhin im Jahre 1895 bei 
Versuchen mit Bobinia^ die oberen Wurzelpartien mit den daransitzenden 
Knöllchen nach deren Ausbildung unter Wasser, später ausserhalb des 
Wassers, indem sie theils die Nährlösung durch allmählich eingebrachten 
Sand ersetzten, theils soviel der Nährlösung entfernten, dass der grösste 
Theil der EnöUchen ausserhalb derselben bUeb. Besonders unter letzterer 



1) S. auch Koches Jahresber. Bd. 7, 1896, p. 204. 
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Bedingmig aseigten die Pflanzen sehr bald durch ihr Wachstbom die Wir- 
kung der von NfihrlOmmg befreiten Kndllchen. 

Im Jahre 1897 worden diese Versuche mit einer grOsser^i Anirtihl 
von Robiniapflanzen wiederholt. Es zeigte sich wieder, dass eine reich- 
liche Stickstoffassimilation begann, wenn der obere Theil der Wurzeln mit 
den EnöUchen vom Wasser befreit wurde. Verglichen mit ungdinpfteB 
Pflanzen, welche deswegen auch keine EnöUchen besassen, waren die 
dauernd unter Wasser gebliebenen EnöUchen zwar auch nicht ganz un- 
wirksam, doch war ihre Wirkung erhebUch geringer als in freier Luft 
Die EnöUchen selbst bUeben unter Wasser klein und entbehrten fiist toU- 
ständig eines Bakteroidenge wehes, während die EnöUchen über Waner 
vollkommen normal waren. 

Diese Versuche des Jahres 1897 wurden im folgenden Jahre fortge- 
setzt und zwar mit denselben Pflanzen, nachdem sie in einem EeUerramne 
fiberwintert waren. Die Hauptachse war im folgenden Jahre bei sSnimt- 
Uchen Pflanzen abgestorben und an deren SteUe waren kräftige Seätoi- 
triebe getreten. Bei Fortsetzung der Versuche soUte nun festgesteUt wer- 
den einerseits, ob die bisher über Wasser beflndUchen EnöUchen ihre Wirk- 
samkeit beibehalten, wenn sie unter Wasser gesetzt werden, andererseits, 
ob die seither ausschUessUch im Wasser gewachsenen sich in Enöllehen 
von normaler Beschaffenheit und Wirksamkeit umwandeln würden, wenn 
sie über Wasser gehoben wurden. 

Die Versuche bewiesen zunächst im Allgemeinen wieder, dasa die 
EnöUchen von Robinia in der Luft normal ftmktioniren, unter Wasser da- 
gegen nahezu wirkungslos sind. Eine geringe Wirkung wurde aUerdinga 
auch im letzteren FaUe wieder ausgeübt, was sich schon darin zeigte, daas 
die Pflanzen, deren EnöUchen 1897 dauernd unter Wasser gebUeben waren, 
1898 sämmtUch wieder ausschlugen, während die ungeimpften und kn5U- 
chenftreien Pflanzen eingegangen waren. 

Die bisher über Wasser beflndUchen EnöUchen steUten ihr Wacbs- 
thum und ihre Wirksamkeit ein, nachdem sie unter Wasser gebracht waren. 
Die im Jahre 1897 dauernd unter Wasser gewesenen EnöUchen zdgten 
im folgenden Jahre, soweit sie ausserhalb der Nährlösung gehalten wurden, 
frischen Zuwachs und kamen somit zur Wirksamkeit 

Die Unwirksamkeit der unter Wasser beflndUchen EnöUchen von 
Robinia ist zweifeUos hauptsächUch dadurch bedingt, dass sie sich unter 
Wasser nicht normal entwickeln. 

Verit theUen schliessUch noch verschiedene weitere Beobachtongoi 
bezügl. der Entwickelung der EnöUchen und der Pflanzen unter den wech- 
selnden Bedingungen mit, es muss deswegen auf das Original verwiesen 
werden. Schuhe, 

Salfeld (474) glaubte früher einmal die Beobachtung in einem FaUe 
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gemacht zn haben^, daas eine Dfingnng mit Aetzkalk bei leichtem Sand- 
boden die mit der Impferde zngef&hrten EnOUchenbakterien yemichtet. 
Spfttere entsprechende V ersuche in V egetationsgefftssen und im freien Lande 
haben dies nun nicht bestätigt. (Der Annahme Verf.'s war schon s. Z. von 
verschiedenen Seiten widersprochen worden; ygL die unter ^ dtirten Stellen. 
D. Be£) Im Gtegentheü nnterstflzte bei diesen Versuchen der Aetzkalk 
die Wirkung der Impferde sehr bedeutend, noch bedeutender als eine ent- 
sprechende Qabe von Uelzener MergeL 

Bei den Abtheilungen ohne Bodenimpfung hatte dagegen Aetz- 
kalk ungünstig im Vergleich zum Hergel gewirkt. Diese Erscheinung be- 
ruht nach den Laboratoriumsyersuchen Taokb's darauf, dass der Aetzkalk 
in leichtem, stickstoifarmem und trockenem Boden unter Umständen zu 
^hitzig^ wirkte indem durch den Aetzkalk die Nitrifikation des Bodensück- 
stolb stärker gesteigert wird als durch Mergel, der dasselbe Quantum Kalk 
enthält*. Dieser lOslich gewordene Stickstoff wird möglicherweise durch 
Regen- und Boden wasser ausgewaschen, ausserdem wird vielleicht durch 
den noch nicht in Carbonat fibergegangenen Aetzkalk vorhandenes oder 
unter Einwirkung des Kalkes auf organische StickstofFverbindungen des 
Bodens entstehendes Ammoniak verflfichtigt. 

Verf. tritt auch der vielverbreiteten Ansicht entgegen, dass auf altem 
Kulturland die ImpAing selten von Erfolg sein könne, weil die KnOUchen- 
bakterien schon genflgend verbreitet wären. Nach seinen Erfahrungen war 
in einer grosseren Anzahl von Fällen bei Kalk- Phosphat -Dfingung eine 
Bodenimpftmg von Erfolg. BezgL der hauptsächlich für den Praktiker 
wichtigen Einzelangaben darttber sei auf das Original verwiesen. — Auf 
neukultivirtem Hochmoor und Diluvialsand waren nach den Erfahrungen 
der Moor -Versuchsstation die Fälle selten, in denen auch ohne Impftmg 
eine genfigende KnOllchenbildung zur rechten Zeit eintrat. — 

Verf. erörtert dann die S Methoden der Bodenimpftmg mit KnOllchen- 
bakterien und zwar hauptsächlich vom Kostenstandpunkt aus. Die 8 Me- 
thoden sind: 

1. Impfting mit Natur -Impferde, entnommen von einem geeigneten 
Felde, wo dieselbe oder eine nahe verwandte Leguminose mit reichlicher 
KnOllchenbildung gewachsen ist. 

2. Mit Nitragin, unter Vermischung desselben mit Erde. 

3. Mit Nitragin, unter ImprSgnirung der Saat mit demselben. 

Die Methode 3 wfirde die empfehlenswertheste sein, wenn sie ge- 
nfigende Sicherheit der Wirkung bOte. Bei den Verhandlungen der deut- 
schen Landwirthschafbsgesellschaft im Winter 1898, soweit sie diesen 



^) Eooob'b Jahresbericht Bd. 6, 1895, p. 270—272. 
*) S. auch EocH*8 Jahreiber. Bd. 9, 1898, p. 208. (Polzbniubs.) 
Xoeh'8 J«lirMb«ilo]it X 18 
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Gegenstand betrafen, ist auf die mangelhafte Sicherheit dieser Methode 
von verschiedenen Seiten hingewiesen^. Es ist dabei jedoch ein Punkt nicht 
berOhrt worden, der in hohem Grade die Erfolge der Samenimpfdng mit 
Nitragin im Landvnrthschaftsbetriebe schädigen kann, selbst wenn ein- 
wandi^ies Impfmaterial angewendet wurde. Würden nämlich, was in der 
Praxis häufig geschieht, Klee, Serradella oder Lupinen unter eine Winter- 
oder Sommerhalmfrucht bei mehr oder weniger vorgeschrittener Vegetation 
gesät, so kann der Same nicht mehr vollständig mit Erde bedeckt werden, 
und im Falle einer Impfting desselben mit Nitragin, können dann die Bak- 
terien unter Umständen sehr durch Licht geschädigt werden, da ja auch 
nach der Vorschrift die mit Nitragin geimpften Samen möglichst bei 
dunkelem Wetter ausgesät werden sollen. Bei der Verwendung von selbst* 
gewonnener Natur -Impferde ist der Landwirth unabhängiger, trotzdem 
weÜM aber Verf. auch hier von einem Fall zu berichten, wo ausgestreute 
Impferde durch mehrtägige Einwirkung von starkem Sonnenlicht und 
Trockenheit geradezu vollständig unwirksam wurde. Dieselbe Impferde 
auf der anderen Hälfte des betreffenden Feldes angewandt, aber sofort flach 
untergeflfigt, erwies sich als sehr wirksam. Sckulxe. 

Schulze -Holthausen (478) berichtet ganz im Allgemeinen, dass 
er bei den Moor- und Oedländereien seines Gutes höchst überraschende 
Erfolge durch Anwendung von Impferde zu verzeichnen hat Schuhe, 

Edler (436) hat vergleichende Topfversuche mit Nitragin einerseits 
und (Lupinen-) Impferde andererseits zu gelben Lupinen angestellt Ge- 
eignete Impferde war von SAUBLB-Lingen zur Verfügung gestellt worden. 
Die Ernteergebnisse (Ungeimpft = 100) waren: 

üngeimpft Nitragin Impferde 
Korn 100 138,44 206,51 

Stroh 100 112,17 142,86 

Gesammtemte 100 117,90 156,75 

Die Impferde hatte sich hier also als wesentlich wirksamer erwiesen 
als Nitragin. 

Feldversuche auf kalkhaltigem Lehmboden ergaben flberall 
gleichmässig schlechte Resultate; die Beschaffenheit des Bodens sagte den 
Lupinen augenscheinlich nicht zu und es kann also diese bekannte £2igen- 
schaft kalkhaltiger Böden nicht durch eine Impfung ausgeglichen werduL 

Schübe. 

Unter Bodenimpfang (431) wird in den Landw. BL f. d. Ghroaali. 
Oldenburg über einen Fall berichtet, wo bei der Umwandlung eines abge- 
grabenen Hochmoores in Grasland die Wirkung von Klei-Impferde zu Ktoe 
(mit Gras vermischt) sehr deutlich hervortrat. — Weiterhin werden die 



^) S. Koch's Jahresber. Bd. 9, 1898, p. 288. 
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Vonchriften Salvbiid's ftlr Entnahme und Anwendnng von Impferde mit- 
i^etheilt Schfulxe, 

Nach Frank (4S8) sind in den Jahren 1896 und 1897 auf Veran- 
lassong des prenssischen Ministers fOr Landwirthschaft auf 12 Versnchs- 
stationen Versuche mit Nitragin angestellt, von denen nur vier nehen mehr 
oder weniger zahlreichen Misserfolgen in einigen der gemachten Versuche 
einen mfissigen Erfolg erzielten. Die 8 anderen Versuchsansteller berichteten 
nur über resultatlose Versuche, die meist mit dem natürlichen Beichthum 
der betreffenden Böden an EnOUchenbakterien erklftrt werden. Aber auch 
auf bisher unkultivirtem, an Knöllchenbakterien armem resp. davon freiem 
Boden, wo Impfbng mit Leguminosen-Boden von vollem Erfolg begleitet 
war (Hochmoor, Sandheide), hat das Nitragin Bankerott gemacht. Es fehlt 
also den Bakterien des Nitraginpräparats etwas, was die Knöllchenbakterien 
des natürlichen Bodens besitzen und ihnen überlegen macht. Fbank denkt 
an eine Degeneration der Knöllchenbakterien durch den Nitragin-Nfthrboden 
(Gelatine), entsprechend dem Virulenzverlust pathogener Bakterien durch 
längere künstliche Kultur, und fordert zum Aufsuchen eines anderen, in 
dieser Beziehung günstigeren Nährsubstrates auf. Beweise experimenteller 
Art werden nicht erbracht! Behrens, 

Auch Nobbe und Hiltner (461) gestehen im Anschluss an Fbank's 
Bericht den Bankerott des Nitragins, allerdings mit einiger Reserve, zu. Sie 
machen die Klausel, dass durch die Versuche immerhin die Möglichkeit 
einer günstigen Wirkung des Nitragins gezeigt sei, wenn diese Möglichkeit 
auch nur in den seltensten Füllen zur Wirklichkeit wird. Zudem sollen, 
wie sie „vernehmen", die 1897er (bereits von Frank berücksichtigten!) 
und 1898er Versuche bereits „wesentlich" günstiger ausgefallen sein. 

Abweichend von Fkank, werden bei ihnen die Knöllchenbakterien 
durch Kultur auf dem Nitragin-Nfihrboden (Leguminosenabsud-Gelatine) 
nicht geschwächt, sondern in ihrer Virulenz verstärkt, so dass sie nicht 
nur auf Gelatine rascher wachsen, sondern bei Impf versuchen auch zahl- 
reicher eindringen und frühzeitig KnöUchen bilden. Bei schwachen Pflanzen 
auf gar zu stickstoffarmem Boden kommt es dann gar nicht zur Umbildung 
zu Bakteroitden in den KnöUchen. Durch die Kultur auf dem Nitragin- 
nährboden erlangen die Bakterien eine ganz ausgeprägte specialisirte In- 
fektionsfähigkeit für die Leguminosenart, von der der Nährboden bereitet 
ist, und vielleicht sind vielfach solche specialisirte Nitraginpräparate zu 
Kulturen verwandt von Leguminosen, für die sie nicht mehr geeignet waren. 
Verff. arbeiten z. Z. an einer Methode, die Fähigkeit zur Knöllchenbildung 
schnell (binnen 8 Tagen) zu prüfen. Auch ist das Nitragin mögliohst frisch 
zu verwenden. 

Vor der Verwendung roher Impferde warnen die Verff., weil dadurch 
in Folge üebertragens von Parasiten und Unkräutern mehr Schaden als 

18* 
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Nützen angerichtet werden könne (die Praiis weiss allerdings niehts toh 
solchen Schftdigangen. Ref.), und beklagen sich über Salfsld, der mü 
1896 als „erbitterter*' Gegner des Nitragins auftrete! Die Verff. seien mn 
der geschftftlichen Reklame für das Nitragin absolut nnbetheiligt. 

In Zukonft sollen die Nitraginprftparate stets auf einem Nährboden 
geliefert werden, der von der Legominose stammt, zn der das Prftparat ver- 
wendet werden soll. Oegenfiber Lauck^, der von der Verwendung efnes 
kohlenstoifreicheren Nährbodens, als Gelatine ist, grössere Sicherheit in der 
Wirkung erwartet, ohne das natttrlich irgendwie experimentell su begrün- 
den, weisen die Verff. unmuthiger Weise darauf hin, dass sie dem Nfthr- 
boden ja Zucker zusetzen. 

Eine Hauptursache der vielen Misserfolge sehen Nobbs undHiLTim 
in der Verwendung von Wasser zum Verdünnen der Nitraginkultoren, und 
sie beschäftigen sich mit der Frage, „ob nicht etwa das Wasser an und Ar 
sich auf die bisher auf Gelatine gewachsenen Bakterien schädlich wirke, 
indem es Plasmolyse der Bakterienzellen hervorriefe.*' (!! Bisher pflegte 
man plasmolytische Erscheinungen nur auf Erhöhung, nicht auf Emiedrigmig: 
der Concentration des umgebenden Mediums zurückzufUhren. Ref.) Destil- 
lirtes Wasser kann die Knöllchenbakterien sofort abtödten (ab^ doch 
gewiss nicht durch Hervorrufen von Plasmolyse. Ref.). SpisGXL-OroeB- 
Buckow erhielt gute Resultate, als er statt Wasser Milch zum Verdünnen 
des Nitragins verwendete. Verff. wollen in Zukunft Lakritzenwasser vor- 
schreiben, während ihr englisches Patent bereits Leguminosen- Abkochung' 
vorsieht 

Besonders kritisch ist die Zeit von der Impftmg bis zum Hervorbrechen 
der Wurzeln, während welcher die Nitraginbakterien im Boden den Kampf 
mit den Bodenorganismen zu bestehen haben. Auf geimpften, stark schim- 
melnden Serradella-Samen konnten schon nach 10 Tagen Knöllchenbakte- 
rien nicht mehr nachgewiesen werden. Diese Zwischenzeit ist möglichst 
abzukürzen, indem entweder die gequellten Samen geimpft und mit Erde 
gemischt ausgesät werden, oder indem der Boden erst nach dem Auflaufen 
der Saat durch Ausstreuen von Erde, die mit Nitragin und Leguminosenhen 
versetzt ist, geimpft wird. Behrens. 

Nobbe und Miltner (462) berichten ttber Versuche mit einigen 
jungen Pflanzen von Podocarpus chinensis, welche Aber die Bedeutung der 
dieser Konifei'e eigenthflmlichen Mycorhiza Aufschluss geben sollten. Die 
Wurzeln der aus dem Dresdener botanischen Garten stammende ca. 3jäh- 
rigen Pflänzchen waren flbersät mit kleinen kugeligen Knöllchen, welche 
in ausserordentlich regebnässiger Anordnung in zwei Längsreihen an den 
Wurzeln sassen. Diese Anordnung der Knöllchen in Orthostiehoi und ihr 



^) Vgl. diesen Jahresbericht p. 266. 
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Unprimg mb dem Plerom der Tragwnrzel zeigt, dan die Endlichen hier 
zum Unterschied von den sonst vorkommenden lediglich die Stelle der 
fehlenden Seitenwmxeln vertreten. Die Deformation wird nicht dnrch 
Bakterien wie bei den Legominoeen nnd der Erle hervorgemfen, sondern 
durch mAchtige Mycelien eines echten Hyphenpilzes. Die Hyphen durch- 
wachsen die Wnrseln in ihrer ganzen Länge nnd dringen von innen ans in 
die Seitdnwnrzeln ein, in deren Gewebe sie sich vieUitch intracellnlftr 
aohiofen, vorkrftmmen nnd viele Zellen vollständig ansftllen. — 

Die Verff. besprechen weiterhin noch die AusfUiningen v. Tcbbuf's^ 
über den gleichen (Gegenstand. 

Bei ihren Versuchen wnrden die beiden Podokarpnspflänzchen in 
absohlt stickstoiF- nnd hnmnsfreien, nur mit den nGthigen Mineralsalzen 
gedüngten Qnarzsand verpflanzt, nachdem Ihre Wnrzeln thnnUchst von 
anhaftenden Erdtheilchen befreit waren. KnOllchenfreie Pflanzen konnten 
die Verif. nicht erhalten, weil keine keimfähigen Podokarpnssamen zu be- 
schaffen waren. In Folge dessen konnte der Versuch nicht in der beweis- 
kräftigeren Form, dass knOUchenfreie mit geimpflien Pflanzen verglichen 
wnrden, ansgefährt werden. Jedoch wuchsen die Pflanzen 5 Jahre lang 
vOUig normal in dem Stickstoff- nnd humusfreien Sande und mindestens 
ebenso rasch wie ein gleichaltriges, zum Vergleich in humushaltige Ghirten- 
erde verpflanztes Exemplar. Bei den Sandpflanzen sind die Endlichen 
reichlicher mit Mycel erftUlt und letzteres zeigt viel mehr Neigung zur 
Ausbildung von Fortpflanzungsorganen als es bei den KnOllchen in frucht- 
barer Erde der Fall ist. Seinem ganzen Verhalten nach und besonders nach 
den genannten Fruktiflkationen gehört der Podokarpuspilz zu den Pero- 
noeporeen. Nähere Angaben darfiber stellen Verff. in Aussicht. Schuhe. 

HUtner (44S) verweist darauf, dass nach den neueren Untersuch- 
ungen von NoBBB und ihm nicht allein die Leguminosen, Erlen und Elae- 
agnaceen mit Hilfe der in ihren WurzelknöUchen enthaltenen Organismen 
den Luftstickstoff verwerthen können, sondern dass dies auch eine Podo- 
carpus-Art* mit Hilfe einer echten endotrophen Mykorhiza vermag. Auf 
Grund verschiedener Beobachtungen hält er es für wahrscheinlich, dass auch 
die fibrigen Coniferen mit endotrophen Mykorhizen, wie sie v. Tübeüf bei ver- 
schiedenen Tazaeeen, Tazodieen, Cupressineen, Podocarpeen und Arauca- 
rieen nachgewiesen hat, sowie femer die Ericaceen, Orchideen u. s. w. Stick- 
stoff zu sammeln vermögen. Mit Bestimmtheit lasse sich jedenfalls jetzt schon 
sagen, dass die Assimilation freien Stickstoffs durch Wechselbeziehungen 
zwischen Bacterien oder Pilzen einerseits und höheren Pflanzen anderer- 
seits eine in der Natur weit verbreitete Erscheinung sei. In allen bisher 
bekannt gewordenen Fällen dieser Art handelte es sich aber ausschliesslich 

') ▼. TuBSur, lieber die Haarbildung der Koniferen (1896). 
*) S. Torst. Referat. 
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um die Entstehung von Mykodomatien im Sinne Frabk's oder am Myko- 
rhizen, wo also die StickstoiP sammelnden Organe nur an den Wurzeln der 
Pflanzen gebildet werden. Schon bei seinen ersten Beobachtungen Aber die 
Mjkorhiza bei Podocarpus (1. c.) hat sich nnn Verf. die Frage vorg^egt^ 
ob nicht anch gewisse in oberirdischen Pflanzentheflen lebende Pilz- 
mycelien eine gleiche Bolle spielen können, besonders in manchen jener 
Ftflle, wo parasitische Pilze mehr oder minder mftchtige Hypertrophien an 
den verschiedensten Organen höherer Pflanzen veranlassen. Verf. erinnert 
da an die Gewebewacherangen der Pflanze bei Maisbrand, sowie an die 
Beobachtangen Bbefeld's bei Brandinfectionsversachen an Sorghom sac- 
charatom, denen za Folge die Infectionskeime die vegetative Entwicklung 
der befallenen Pflanzen fördernd beeinflossten. — 

Verf. theilt dann einige Versuche mit, welche er mit Loliom temnlen- 
tam aasgefQhrt hat. In Loliom -Samen hat A. E. Vool 1897 dnen feln- 
fädigen Mycelpilz entdeckt, welcher sich in der sogenannten hyalinen 
Schicht des Samens findet. Hanausbk sowohl wie Nestlbb haben dann 
den Pilz in den Samen von L. temolentam fast aasnahmslos beobachtet, da- 
gegen nie in einer anderen Loliamart 

NssTLiB konnte die Verbreitong des Pilzes dorch die ganze Pflanze 
von der Basis bis zar Fracht nachweisen. 

Verf. pflanzte in 4 Töpfe mit reinem, stickstofifreiem Qaanssande pro 
Topf je 5 Frttchte von Loliam temalentam and Loliam italicam. Die Ge- 
isse erhielten eine stickstofffreie Mineralsalzdfingang and zwei aoBflerdem 
je 50 mg N in Form von ENO,. 

Die Stickstoffbilanzen am Schlass der Versache ergaben bemerkbare 
Stickstoffgewinne darch L. temalentam, welche Verf. nar darch Aaihahnie 
von atmosphärischem Stickstoff erkl&ren za können glaobt. Näheres über 
die Versachsergebnisse siehe im Original. Mittheilangen über weitere Ver- 
sache dieser Art stellt Verf. in Aassicht. Sckulxe. 

Verschiedenes 

Berthelot (430) giebt hier eine Zasammenstellang seiner Arbeiten, 
die in der Versachsstation Meadon seit 1893 aasgefQhrt sind and PBigt 
einige ältere Untersachangen an, deren Entstehang bis in das Jahr 1853 
zarückreicht. Der erste Band enthält Abhandlangen Aber die Assimilatian 
des Stickstoffes im Boden and in den Pflanzen, eingeleitet darch eine korze 
GFeschichte der langjährigen Stadien des Verf. über den Gegenstand. Aoaser- 
dem finden sich hier die Abhandlangen über die Bindang des Stickstoffe 
der Atmosphäre darch organische Verbindangen and darch Pflanzen anter 
dem Einflasse atmosphärischer Elektricität schwacher Spannang. Der Ref. 
anserer Qaelle bemerkt hierza mit Recht, dass die Vereinigang der Arbeiten 
über den Stickstoff and die Stickstoffbakterien in einem Bande von vielen 
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^Botanikern wann begrüsst werden würde. Die anderen Bände enthalten 
Untersachnngen Aber das Vorhandensein nnd die Bedentnng der Elemente 
in den Pflanzen, z.B. über die Nitrate. Im letzten Bande finden sich die 
chemisch-analytischen Methoden, die Verf. z. B. beim Stndinm der Assimi- 
lation des Stickstoffes anwandte nnd die Untersachnngen über Wein and 
Weinbonqnet (Centralbl. f. Bakter.). Koch. 

Nach Demoussy (435) steht der Gang der Nitrifikation in Boden 
insofern in einem gewissen Gegensatz zn Wikogradbkt's schönen Unter- 
snchnngen, als das Zwischenprodukt zwischen Ammoniak und Salpetersänre, 
die salpetrige Sfinre, darin nie nachzuweisen ist. Verf. hat nnn die normale 
Nitrifikation, bei der Nitrite nicht nachweisbar sind, experimenteU in 
flüssigen Nährböden zn verwirklichen versucht. Er inficirte die bekannte 
anorganische Nährlösung (Ammonsulfat enthaltend) mit Ackererde, erhielt 
aber trotz energischster Durchlüftung, Zusatz von Mangansalz — das eher 
ungünstig wirkte — , Zufuhr von etwas Kohlendioxyd, Zusatz von Humus- 
stoffen stets die Zwischenstufe, Nitritbildung. Endlich gelangte er zum 
Ziel, als er eine Nfthrlösung mit Nitrosomonaden und Nitrobakterien be- 
reitete, in der die letzteren nicht nur sehr zahlreich, sondern auch in sehr 
krftitiger Entwicklung vorhanden waren, und dann Ammonsalz zusetzt«. 
Zu diesem Zwecke impfte er eine Kaliumnitritlösung mit Erde, setzte nach 
Verschwinden des ursprünglichen Nitrits wiederholt neue Nitritmengen zu 
und fügte erst zu der so an Nitratbildnem angereicherten Nährlösung das 
Ammonsalz, das in 1 4 Tagen ohne jedes nachweisbare Auftreten von Nitriten 
verschwand. Ebenso wurden weiter zugesetzte Ammoniakmengen in noch 
kürzerer Zeit nitrificirt, ohne dass Nitrite nachweisbar wurden. Im Boden 
wird übrigens die Anhäufung von Nitriten auch durch den langsamen Ver- 
lauf der Ammoniakbildung aus organischen .Stickstoffverbindungen ver- 
hindert. Behrens, 

Nachdem Qrimbert (441) im Vorjahre gezeigt hatte, dass Bacillus 
coli und B. Ebbrth in einer Lösung von 1^/^ Pepton und l^/o Kaliumnitrat 
das letztere überhaupt nicht denitrificirei), dagegen dieses thun, wenn das 
Pepton durch Fleisch-Pepton-Bouillon ersetzt i8t\ sucht er jetzt nach der 
Ursache dieses verschiedenen Verhaltens. 

Er findet, dass in der nitrathaltigen Peptonlösung nur geringe Mengen 
Kaliumnitrit, nicht mehr als 50 mg, gebildet werden. Stickstoff wird nicht 
frei. Als er dagegen in Bouillonkultnren, die ursprünglich l^j^ Nitrat ent- 
hielten, die Stickstoffbilanz bestimmte, war eine weit grössere Menge Nitrit 
gebildet (20,8 resp. 23,1 0^^), ein Theil des Salpeters zerstört und neben 
Stickstoff eine grosse Menge Kohlensäure entwickelt. Die Menge des gebil- 
deten gasförmigen Stickstoffs überstieg aber weit die, welche dem ver- 



*) Vgl. Koch's Jahrefiber. Bd. 9, 1898, p. 217. 
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schwiliideneii Nitrat entspricht; aie betrug etwa das Doppelte derseUbeiL 
Dagegen entsprach in einer Eontrolkaltnr des typisch demtrificirenden 
BacUloB pyocyaneas die gebildete Stickstoibnenge genan der des venehwnn- 
denen Nitratstickstoffis und war dem Stickstoff Kohlensänre fiberhanpt nicht 
beigenüscht. Die beiden Arten von Denitrifikation sind also sehr verschie- 
den : Bacülos pyocyaneas macht nnr ans den Nitraten Stidutoff frei ; dagegen 
entstammt der durch Badllns coli und Ebbbth frei gemachte Stickstoff nm* 
zur Hftlfte dem zerstörten Nitrat, zur anderen zweifellos Amidokörpem der 
Koltnrflfissigkeit. Dementsprechend erhielt Verf. denn auch mit beiden 
Baktaien freien Stickstoff, als er dem nitrat- nnd peptonhaltigen Nlhr- 
medinm Amidoverbindnngen in Gestalt von FleiBcheztrakt znfUgte. Andi 
bei diesem Versuche war natfirlich die Menge des entbundenen Stickstoib 
weit grtaer, als dem verschwundenen Nitrat entsprach. 

üebrigens enthielt auch das angewendete Peptonpräparat eine gewisse 
Menge Amidostickstoff, aber nach den Ergebnissen des Versuches zu wenig, 
um den beiden Bacillen in nitrathaltiger Iproc. PeptonlOsung die Entbin- 
dung fireien Stickstoffii aus Nitrit und Amidostickstoff zu ermöglichen. Dem- 
entsprechend fand eine Stickstoffentwicklung statt, als die Goncentration 
des Peptons auf 5^/^ und damit auch der Oehalt der Nfthrlösung an Amido- 
stickstoff wesentlich erhöht wurde. 

Dass in Iproc. amidohaltiger Nitratlösung nur eine geringe Menge 
Stickstoff durch Bacillus coli und Ebbbth frei gemacht wird, beruht nicht 
auf einer Giftwirkung des gebildeten Nitrits, da beide sich in einer Nähr- 
lösung, die P/o Fleischeztrakt, 1^/^ Pepton und 1^/^ Ealiumnitrit enthielt, 
vorzflglich entwickelten und hier eine sehr viel grössere Menge Stickstoff 
bildeten, als bei Ersatz des Nitrits durch Nitrat 

Die Entbindung freien Stickstoffs aus einer amidohaltigen Nitratlösung 
durch Bacillus coli und Ebbbth ist also ein von der eigentlichen Denitrifi- 
kation verschiedener Process und beruht auf der sekundSren Einwirkung 
der salpetrigen Säure auf die Amidogruppe. Der gebildete Stickstoff ent- 
stammt nur zur Hälfte dem Nitrat, zur anderen den Amidoverbindnngen. 

Behrens. 
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514. Bnsselly L., Sticky or slimy bread and its cause (Fifteenth Ann. 

Bep. Agric. Exp. Station Univ. of Wisconsin 1898, p. 110). 
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Royal Soc. 1899, p. 65). — (S. 295) 

519. Whitney, Milton, and Thos. H. Means, Temperatore changoe 

in fermenting: piles of cigar-leaf-tobacco (M. S. Department of 
Agriculture Report No. 60). — (S. 290) 

Behrens (494) ontersncht die Frage nach der Wirkung reichlicher 
Mengen von künstlichem Dttnger, speciell von Ghilisalpeter nnd sehwefel- 
sanrem Kali, auf die Neigung des Tabaks znm Faulen dnrch Botrytis, die 
eine hänfige Fäulniss beim Tabak hervorruft. Znnftchst wurde experimen- 
tell geprüft, bei welchem Minimal -Wassergehalt des Tabaks noch Botrytis 
auf ihm gedeiht und gefunden, dass derselbe bei 14tfigiger Versuchsdaner 
bei etwa äO^/o liegt. Erst oberhalb dieser Grenze kann also BotrjrtisfEQl- 
niss eintreten. 

Rein theoretisch betrachtet, konnte die verschiedene Haltbarkeit ver- 
schieden gedüngten Tabaks entweder im verschieden hohen Gehalt an 
Keimen des Fäulnisserregers begründet sein oder in Unterschieden bezüg- 
lich der Dauer des Trocknens und der Hygroskopicität, oder endlieh im 
verschiedenen Nährwerth der verschieden gedüngten Blätter für den Fänl- 
nissorganismus. 

Eine Gesetzmässigkeit im Gehalt an Keimen konnte für verschieden 
gedüngten Tabak nicht nachgewiesen werden. Dagegen ergab sich B6hon 
bei einem vorläufigen Versuch, dass ein Zusatz verschiedener Düngersalze 
(z. B. Natronsalpeter, Kaliumsulfat Gyps) zu einem Tabakabsud in Mengen 
von 0,2 g auf 100 ccm das Wachsthum von Botrytis begünstigt Auch als 
Botrytis auf gezuckertem Tabakextrakt gezogen wurde, der zum TheU mit 
0,1 g Kaliumsulfat resp. Natronsalpeter pro 75 ccm versetzt war, ergab die 
Bestimmung des Emtegewichts nach 7, 14 und 21 Tagen eine entschiedene 
Begünstigung durch diese Salze^ beim Kaliumsulfat allerdings nur in der 
ersten Periode. Als Botrytis dann auf die Mittelrippe sterilisirter Blatt- 
stücke von den drei verschieden (nur mit Stallmist und neben diesem aach 
mit Kaliumsulfat resp. Chilisalpeter) gedüngten Parzellen geimpft wurde, 
zeigten auch hier die Düngesalze eine entschieden günstige Wirkung auf 
das Gedeihen des Pilzes. Die Längenausdehnung des Pilzrasens auf dem 
StaUmistblatt war nach 3 Tagen 35 mm gegen 42 resp. 40 mm auf dem 
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KaJinmsidfat- resp. Chiliflalpeterblatt. Als nach 10 Tagen das Gewicht der 
geixüdeten Sklerotien bestimmt wurde, stand allerdings der Chilisalpeter- 
Tabak gegenüber dem Stallmist -Tabak weit znrück, was indes auf eine 
Hemmung der Sklerotienbildung durch den Stickstoff des.Salpeters znrück- 
geflihrt werden mnss. Eine gleichsinnige, nor noch viel intensivere Ver- 
zögenmg der Sklerotienbildung zeigte sich, als Botrytis auf Zwiebeln mit 
und ohne Peptonzusatz gezogen wurde. 

Als Botrytis dann auf Absude der verschieden gedtlngten Blätter aus- 
gesät wurde, erwiesen sich die Absude der Kaliumsulfiat- und Chilisalpeter- 
biatter dadurch als günstigere Nährsubstrate, dass der ökonomische Coeffi- 
cient auf ihnen grosser war als auf dem Absud des Stallndsttabaks (35 
resp. 36 gegen 30 und 54 gegen 46), dass also auf die gleiche Menge ver- 
brauchter Substanz in den ersteren mehr Pilzmasse gebildet war. Das gilt 
Indes nur für die erste Zeit, später gleicht sich der unterschied mehr und 
m^ir aus. 

Endlich trocknen auch die mit Düngesalzen gedüngten Tabake lang- 
samer, einmal weil sie fleischiger und dickblätteriger und mit einer dickeren 
Mittelrippe versehen zu sein pflegen als ein nur mit Stallmist gedüngter 
Tabak, und femer, weil sie auch von Anfang an wasserreicher sind. Da- 
gegen waren grössere und ganz besonders eindeutige Unterschiede in der 
Hygroskopicität zwischen den verschieden gedüngten Tabaken nicht zu 
konstaüren. Es wurde indes durch einen Versuch nachgewiesen, dass von 
zwei gleichen Tabakproben diejenige, der ein klein wenig (2^/o) des an sich 
äusserst wenig hygroskopischen Kalisalpeters zugefügt war, in trockener 
Luft viel langsamer Wasser abgab, in feuchter aber viel energischer solches 
anzog als die andere. Nimmt also ein Tabak, der mit künstlichen Düngern 
versehen wurde, von diesen auf, so wird er ceteris paribus auch hygrosko- 
pischer sein als ein Tabak, der ohne Salzzufnhr gezogen ist, und wird ent- 
sprechend mehr Gefahr laufen zu faulen. 

Dem^tsprechend erklärt Verf. die in der Praxis konstatirte grössere 
Neigung von mit Chilisalpeter und dergL gedüngten Tabaken zum Faulen 
in erster Linie durch die längere Dauer des Trocknens am Dach in Ver- 

» 

bindung mit dem Umstände, dass solche Tabake dem Fäulnisspilz ein be- 
sonders günstiges Nährsubstrat bieten. In Folge dieser Umstände wird 
aber ein solcher Tabak auch während der Trocknungsperiode sich leicht 
besonders reich mit Keimen der Fäulnissorganismen beladen, wodurch dann 
das Eintreten von Fäulniss gelegentlich der Fermentation begünstigt ist. 

Behrens, 
Weiter liefert Behrens (494) einen Beitrag zur Eenntniss des Zu- 
standekommens der Färbung beim Tabak. In dachreifem Tabak findet 
er ein Enzym (Emülsin ?) , das Glykoside vom Typus des Salidn spaltet, 
und macht femer das Vorkommen verschiedener Glykoside im Tabakblatt 
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wahncheinlich. Das glykosidespaltende Enzym Mheint sieh erst wilmsd 
des Trocknens der Blfttter am Dach zu bflden. Verf. glanbt, dass die M stter- 
snbstans des braunen Farbstoffis ans einem prftexistirenden Olykosid abge- 
spalten wird, und. vergleicht die Braonf&rbnng des Plasmakörpers im daek- 
reifen Tabakblatt mit der Brannflbrbnng des Nfthrbodens, welche bei Kiltir 
von Penicilliom glancnm auf einem mit Arbntüi gemischten NShrboden am 
erstarrtem Htlhnerei-Eiweiss anter dem Pilzrasen beobachtet wird nnd wd 
einer Verbindung des ans dem abgespaltenen Hydrochinon entstehe&des 
Chinon mit dem Eiweiss bemht Bei Knltnr von Penicillinm glaacnm aaf 
dachreifem Tabak beobachtete er die Entstehung brauner Sphaerokrystalk 
ähnlich denen, die für fermentirten Tabak charakteristisch sind. Bei Eidtiir 
auf frischem grünen Tabak bildeten sich diese Krystalle nicht Bekrens. 

Loew (507) bespricht zunächst an der Hand der literator die 
chemischen Veränderungen, welche der Tabak beim Trocknen (euring) und 
bei der Fermentation erleidet. Als Folgen der Fermentation ^eddl ftttt 
er auf Abnahme des Nikotins, Zunahme des Oehalts an Ammoniak, Zunahne 
der alkalischen Reaktion, Verschwinden des Zuckers, Abnahme desNltnt- 
gehaltes, Verbesserung von Aroma und Farbe. In manchen Fällen neht 
man den Tabak noch durch eine Nachfermentation zu verbessern, die ibu 
durch Einlegen nasser Schwämme in die Aufbewahrungsräume ermOgilieht 
Meist aber wird durch trockenes Aufbewahren des fermentirten Tabaks 
jede Nachfermentation, die bei zu langer Dauer die Qualität voDsUadig 
zerstören wfirde, verhindert. Als „petnning^ bezeichnet man eine snent 
auf Gnba angewandte Fabrikationsmethode, bei der die Tabakblitter 
während oder nach der Fermentation zur Herbeifähmng einer dunktaren 
Färbung, zur Verbesserung des Aromas und um den Tabak ein kräftigereB 
Aussehen zu geben, mit einer Flüssigkeit bespritzt werden. DasVerfahreii 
wird indes nur für Einlagetabak angewendet. Die Flüssigkeit ist sehr ver- 
schieden. Vielfach wird ein zum Faulen sehr geneigter, deshalb keimreieher, 
Ammonkarbonat enthaltender Anfguss von zerquetschten Tabakstengehi 
verwendet. Manchmal wird Bum, Zucker und dergl. beigemischt Be- 
spritzen mit 2proc. Olycerinlösung macht den Tabak geschmeidiger uid 
hygroskopischer. 

Verf. wendet sich dann der Frage nach der Ursache der Fermeatation 
zu. Er unterscheidet zwei Theorien, die NisssLnB-SoHLonsiHo'sche, welche 
die Ursache in der Einwirkung des Sauerstoft auf gewisse BestandtheDe 
des Tabaks sieht, und die von Suchslaiii) begründete biologische, nach der 
Mikroorganismen, Bakterien die Ursache der Fermentation und der bd 
ihr eintretenden chemischen Veränderungen des Tabaks sind. Davai^t 
Vrbnhoüt und Komikg schliessen sich dieser Ansicht an. Doch hat Davaloi 
mit Tabak gearbeitet, der dem „Petuning" unterworfen und daher reich 
an Organismen war. Verf. hat wiederholt die Oberfläche und Schnitte frMi 
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ferraentirter TabakbUtter nntenacht und nie mehr als ganz vereuuselte 
Sporen nnd Coecen gesehen, viel zn wenig, als dass sie als Ursache der 
Fermentation in Betracht kommen k(tainten. In den Zellen nicht ,^petnnirten" 
Floridatabaks fand er nie Organismen. Wenn sich Organismen entwickelten, 
so wfirden dieselben die Membran dorchbohren, nm zu Nfthrstoff zu gelangen. 
Das miksste aber den Tabak geradezu entwerthen. Der geringe Wassergehalt 
(allgemein nnter 25 ^/q) fermentirenden Tabaks genfigt nnr znr Imbibition 
der ZeUwände, erlaubt aber keine Entwicklung von Bakterien. Im Gegen- 
theily tm Verlauf der Fermentation nimmt die Ffthigkeit, Bakterien zu er- 
nfthren, mehr und mehr ab. Der ausgepresste Saft frischer Bl&tter fault 
sofort, ein gleich concentrirter Extrakt dachreifer und fermentirter Blfttter 
dagegen bleibt lange klar. Auf frischen Tabakblftttem findet man eine 
grosse Anzahl von Keimen; dieselbe geht aber beim Fermentiren derart 
surfick, dass eine mit Stficken fermentirter Blfitter infidrte Bouillon nur 
eine sehr spSriiche und kttmmerliche Bakterienflora aufwies, als die mit 
IHschem Blatt infidrte Bouillon intensiv faulte. Ein in frisches Blatt ein- 
gewickeltes Stack Fleisch fault sofort, ein in ein angefeuchtetes fermentirtes 
Blatt eingewickeltes nicht, so dass es scheint, als wenn der Tabak im Ver- 
lauf der Fermentation geradezu antiseptische Eigenschaften annehme. Durch 
Kultur in einem mit Zucker resp. Pepton versetzten Wasser -Extrakt von 
fermentirtem Tabak (1 : 25) bei 50® C. liess sich nur ein Bacillus der Sub- 
tilisgrappe von fermentirten Blftttem gewinnen, der sicher auf diesen nur 
in Sporenform anwesend war. Ist der Wassergehalt fermentirenden Tabaks 
zu hoch, so tritt Bakterienentwicklung und Fäulniss des Blattes ein. In 
einem solchen Falle fond Verf. den Wassergehalt zu 36 ^/q. Aber in wasser- 
armem Tabak kann von Bakterienwachsthum keine Rede sein, da es an 
Wasser fehlt zum Transport der Nfthrstoffe aus dem Innern des Blattes 
zu den oberiUehlich aufritzenden Bakt^en hin. umgekehrt wfirde auch 
die Annahme, dass die Bakterien mittels ausgeschiedener Enz jme aus dem 
Blattinnem sich Nfthrstoife holten, einen grösseren Wassergehalt voraos- 
setzen zur DiAision der Enzyme ins Blattinnere. Die anorganische Theorie 
der Fermentation wird a limine abgewiesen. 

Da nach Ver^'s Ansicht also beide Theorien nicht ausreichen, so stellt 
er eine dritte auf. Oxydirende Enzyme übertragen den Luftsauerstoif auf 
das Nikotin und den Gerbstoff der Tabakblätter. Nach einem Hinweis auf 
die Untersuchungen französischer Forscher ttber die Rolle der Oxydasen bei 
der Entstehung des Japanischen Lacks, beim Rahnwerden des Weines u. s. f. 
zeigt er, dass im Floridatabak zwei Arten von oxydirenden Enzymen vor- 
kommen, eine Oxydase, welche Ouigaktinktiir direkt bläut, und eine Per- 
oxydase, welche Ouiijaktinktur erst bei Gegenwart von Wasserstoffimper- 
oxyd bläut. Die Oxydase wird bei 66-66^ C. getOdtet, die Peroxydase bei 
87-88^ C. Beide sind in frischem, dachreifem und eben ausfermentirtem 
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Floridatabak vorhanden. Dag^^ werden sie beim Lagern allrnfthlich ur- 
slOrt, da ein 2 Jähre gelagerter Floridatabak nur noch Perozydaae ent- 
hielt. Der Hanptaitz der oxydirenden Enzyme im frischen Tabakblatt find 
die Rippen; sie fehlen aber anch im Mesophyll nicht. Anf Tyrosin wiika 
sie nicht. Verschiedene Tabaksarten (Jahrgfinge) nnd Tabake yersehie- 
dener Prodnktionsgebiete unterscheiden sich wesentlich im Gehalt ao 
oxydirenden Enzymen und im Besistenzgrade der letzteren. So enthieH 
wohl frischer Connecticnttabak Oxydase, aber nicht mehr in dachretto 
Znstande, und in fermentirtem war auch die Peroxydase verschwnndeiL 
Als beste Methode, die oxydirenden Enzyme des Tabaks zur gr Otwirn gg- 
liebsten Wirksamkeit zu bringen, bezeichnet Verf. die Bereitung des Perique- 
Tabaks, der abwechselnd ausserordentlich stark gepresst und dann wieto 
gelflfbet wird. Dies Verfahren, bei dem der Saft gründlich vom Innern an 
die Oberflftche der Blätter gebracht wird, erzielt einen sehr dunkelen, aber 
wegen der weitgehenden Zerstörung des Nikotins keineswegs starken TabaL 

Die Annahme von der Zerstörung des Nikotins durch die oxydirenden 
Enzyme des Tabaks stützt Verf. durch einen Versuch, bei dem er ein 
Tabakperoxydase-Präparat in Gegenwart von viel Luft in wSflsetiger thy- 
molhaltiger Lösung bei 50-60^ C. auf weinsaures Nikotin dnwirken liesL 
Nach einigen Tagen wurde durch Destillation mit Ealiumkarbonat Ammo- 
niak nachgewiesen, woraus geschlossen wird, dass die Tabakperoxydase 
das Nikotin unter Ammoniakbüdung anzugreifen vermag. Indes verlSaft 
dieser Prozess nach Verf. ftnsserst träge. 

Bei der Erlangung der Dachreife sind nach Verf. ausser den oxydiren- 
den noch stärkelösende und verdauende Enzyme thfitig. 

Statt des nach seiner Auffassung unpassenden Namens „Fermentation^ 
schlägt Verf. für den damit bezeichneten Vorgang den Namen „oxydizing 
enzymosis'' oder „oxydizing enzymation^ vor. Zu dieser neuen Klasse von 
Gährungen würden dann nach Verf. noch ausser der Bereitung des japa^ 
nischen Lacks gehören die Bildung des Indigo nach Bbkaudat^ die „Fer- 
mentation^ der Oliven nach Tolomei*, nach V6rf.'s Ansicht auch die sog. 
Fermentation der Kakaobohne, durch die ein bitter schmeckender Bestand- 

tbeil zerstört wird. 

Von Interesse ist die Ansicht des Verlas über die Rolle der oxydireadea 
Enzyme im pflanzlichen Organismus. Während die Körper der Fettreihe 
vom Protoplasma selbst im Atmungsprozess oxydirt werden, wird die Oxy- 
dation der für das Plasma unangreifbaren Benzolderivate vermittels der 
oxydirenden Enzyme besorgt. Dieser letztere Prozess ist insofern von 
Wichtigkeit, als dadurch giftige Stoffe unschädlich gemacht werden. 

Bekrena, 

^) KocH*8 Jahreaber. Bd. 9, 1898, p. 806. 
«) Kooh'b Jahreaber. Bd. 7, 1896, p. 246. 
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Die Yontehend referirten üntennchangen Lobw's hat Behrens (495) 
einer kritischen BeBprechnng unterzogen. Beztiglich der BoUe, welche 
IfOsw pToteolytiBchen Enzymen des Tabaksblattes bei der Erlangung der 
Dachreife zuschreibt, wird darauf hingewiesen, dass solche im Tabakblatt 
noch nicht nachgewiesen sind. Auch das Vorkommen von Ammoniak so- 
wohl im dachreifen wie im fermentirten Tabak ist höchst prekfir und sicher 
nicht allgemein. Ebenso wenig ist das Auftreten alkalischer Beaktion bei 
der Fermentation Begel. Bezüglich der Einwände gegen die Auffassung 
der Fermentation als durch Bakterien verursacht wird hervorgehoben, dass 
die Ansprüche verschiedener Mikroorganismen an den Wassergehalt des 
Substrates verschieden sind, und dass auch das Imbibitionswasser der Mem- 
branen in todten Tabakblättern voraussichtlich eine verdünnte Lösung der 
wasserlöslichen Tabaksbestandtheile ist, eine Wanderung der letzteren in 
ihm zu den oberflächlich aufidtzenden Bakterien also recht wohl möglich 
ist. Wenn wirklich, wie Lobw will, der Wassergehalt von fermentirendem 
Tabak (25>^l^ nicht ausreicht, um Bestandtheüe des Tabaks zu lösen und 
den Bakterien so zugänglich zu machen, dann sind auch die von Lobw 
nachgewiesenen oxydirenden Bestandtheüe, deren Enzymnatur noch frag- 
lieh bleibt, und die zu oxydirenden Stoffe nicht gelöst, und eine Oxydation 
kann daher gar nicht eintreten. Verf. hält an der Auffassung der Fermen- 
tation als einer Bakteriengähmng fest. Behrens. 

Demgegenüber hält Loeif (508) an seiner Ansicht fest und hebt ins- 
besondere hervor, dass selbst Fadenpilze, obwohl bezüglich ihrer Ansprüche 
an den Wassergehalt des Substrates genügsamer als Bakterien, doch bei 
20^/o Wassergehalt sich nicht mehr auf Tabak zu entwickeln vermögen. 
Dabei wurde der Wassergehalt fermentirenden Floridatabaks stets zu unter 
25®/o, in zwei FäUen von 6 zu 20 und 20,5<>/o (bei 80^ C. getrocknet) gefimden. 
Selbst wenn dieser Wassergehalt, was nicht der Fall ist, wirklich genügte, 
Substanzen aus dem Innern an die Oberfläche zu bringen, so würde die 
Lösung viel zu concentrirt sein, als dass Organismen in ihr wachsen 
könnten. Bezüglich der Oxydasen wurde bei Connektikut- und Wiskonsin- 
tabaken eine Beziehung zwischen dem Oxydasegehalt und der Fähigkeit 
des Fermentirens beobachtet: Solchen Tabaken, die nicht fermentiren 
wollten und in Folge dessen auch kein Aroma entwickelten, fehlte die 
Oxydase, während andere Tabake desselben Ursprungs solche enthielten 
und dementsprechend auch sehr gut fermentirten. Behrens. 

Ternhont (516) giebt den ausführlichen Bericht über die Ergebnisse 
seiner leider in Folge seiner Abreise von Java unvollendet gebliebenen 
Untersuchungen über die Fermentation des Javatabaks, über die er schon 
im Voijahr eine kurze Mittheilung gemacht hat.^ 

*) Kooh's Jahreeber. Bd. 9, 1898, p. 260. (VebnhouT; Rapport oonhet bak- 
teriologisch onderzoek etc.). 
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Aus den bisher erschienenea Arbeiten ttber das Troeknexk und die 
Fermentation des Tabaks zieht Verf. den Schlnas, daas wfthrend dieser 
beiden Perioden wesentliche Verändeningen in der chemischen Znsammen- 
setznng der Tabakblfttter yor sich gehen, die wftlirend des Trocknens 
wesentlich auf Lebensprozessen des Blattes selbst bemhen, wfihreiid der 
Fermentation aber von OShmngsorganismen hervorgebracht werden. 

Mit Rücksicht anf die hohe Temperatur, welche im Innern der fermen- 
tirenden Tabakhaofen erreicht wird, vermnthet Verf. die OSkrnngserreger 
unter der biologischen Grappe der Thermophilen und sacht durch Knltnr 
von mit sterilem Wasser fibergossenen Blattstficken ans dem Ihnem fer- 
mentirter oder fermentirender Büschel bei 50^ C. die thermophiloi Orga- 
nismen anzorelchem. Die einzelnen Arten wurden mittels Bonilionagar- 
Platten, die theils bei 50®, theils bei Zimmertemperatur gehalten wurdeii, 
von einander getrennt 

Anf allen untersuchten ausfermentirten Blfittem wurde so das Vor- 
kommen eines thermophilen, bei 50^ gut gedeihenden StSbchenbakteriums 
A nachgewiesen. Auf den bei Zimmertemperatur gehaltenen Platten wuchs 
dieser Organismus zum Theil auch, aber nicht andere. Anders veiiiieit es 
sich bei der Untersuchung der Flora fermentirenden, also noch nicht aus- 
fermentirten Tabaks in verschiedenen Stadien der Fermentation: Auch hier 
wurde meist die Bakterie A gefunden, daneben aber kam vielfisch auf der 
bei gewöhnlicher Temperatur gehaltenen Platte eine Bakterie B zur Ent- 
wicklung, die bei 50® nicht wuchs. Diese letztere wurde neben anderen 
konstant auch auf dachreifem Tabak gefunden, wo Bakterie A viel seltener 
war als auf fermentirendem. Verf. leitet daraus den Schluss ab, dass Bak- 
terie A bei der Fermentation eine wichtige Rolle spielt^ dass aber anch B 
und mit ihr vielleicht andere in den Anfangsstadien der Fermentation und 
bei der Vorfermentation wirksam ist. 

Die Bakterie A ist ein sporenbildender beweglicher Bacillus, B. tabaci 
fermentationis, aus der Verwandtschaft des B. subtilis. Die Stäbchen junger 
Kulturen messen 1,75-2 X 0,5 f*. An den Polen sind sie abgerundet In 
älteren Kulturen, in Hautbildungen auf flüssigen Nährmedien bildet der 
BacUlus lange Fäden. Die ellipsoidischen Endosporen (1,5 f*) liegen central 
Bei der Keimung schwellen sie an und werden mehr rundlich. Der Keim- 
ling tritt seitlich aus. Der Bacillus ist obligat aSrobiotisch und wächst am 
besten zwischen 44 und 50^ C. Das Temperaturmaximum liegt bei 58®, 
das Minimum jedenfalls unter 25®. Gelatine wird verflüssigt Der Orga- 
nismus ist ein energischer Ammoniakbildner (BouiUonagar). Er gedeiht 
auf allen üblichen Nährböden, auch in Tabakextrakt. Auf Kartoffeln bil- 
dete er je nach unbekannten Eigenschaften der verwendeten Kartoffeln ver- 
schieden gefärbte Colonien : Auf gewissen Kartoffehi bildeten sich schleimige 
Colonien von hellgelbgrttnem Aussehen ohne Verfärbung des Nähibodens, 
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auf anderen weissgrane, trockene Beläge unter Schwarzfärbnng des Sub- 
strats. Durch wechselseitiges üeberimpfen wurde die Identität der beiden 
Arten von Colonien und die Abhängigkeit des Aussehens der Kultur von 
der Natur der Kartoffeln nachgewiesen. 

Die Bakterie B, die ebenfalls auf allen üblichen Nährböden und auch 
im Tabakextrakt gedeiht und obligat aSrobiotisch ist, ist ein unbewegliches 
Stäbchenbakterium, Bacterium tabaci fermentationis. In jungen Kulturen 
messen die beiderends konvexen Stäbchen 1,5-2,5 X 0,45 /i*. In älteren 
Kulturen bleiben die Einzelzellen zu Fäden verbunden. In ihnen entstehen 
central, ohne Anschwellung der Zellen, stabfQrmige Endosporen von 1,5 f» 
Lifinge, die bei der Keimung etwas anschwellen und scheinbar direkt zum 
neuen Stäbchen auswachsen, ohne dass ein Exospor abgeworfen wird. Viel- 
leicht wird die Sporenwand aufgelöst. Auch dieses Bakterium ist ein 
Anunoniakbildner und verflüssigt Gelatine, sogar schneller als der Bacillus. 
Die Entwicklung ist noch möglich, wenn auch schwach, bei 52^, nicht mehr 
aber bei 63® C. 

Die vom Verf. im praktischen Betrieb angestellten Fermentations- 
versache unter Zusatz seiner beiden Bakterienarten haben Ergebnisse noch 
nicht geliefert. Ein schnellerer Verlauf der Fermentation im geimpften 
Tabak wurde nicht beobachtet. Dagegen hat der Verf. eine Anzahl von 
Versuchen über die Einwirkung seiner Bakterien auf Tabak im Labora- 
torium mit besserem Erfolg angestellt. Dabei wurden Tabakblätter, die 
noch wenig fermentirt waren, längs der Mittelrippe halbirt, die Hälften 
zerkleinert und nun die rechte Hälfte in die eine, die linke in eine andere 
an Boden und Deckel mit Filtrirpapier ausgelegte PsTBi-Schale gebracht. 
Nach Sterilisation im Autoklav bei 120^ wurden die linken Hälften mit 
Reinkulturen des Bacillus tabaci fermentationis geimpft und dann alle 
Schalen in den Thermostaten (50^ C.) gesetzt. Von 7 derartigen Versuchen 
haben 5 eine entschiedene Wirkung der Impfting ergeben. In dreien war 
dieser Einfiuss ein günstiger. In einem dieser Versuche roch der geimpfte 
Tabak nach 12tägiger Dauer des Versuchs stark nach süssem Roggenbrot. 

Gegenüber Losw's Anschauungen^ sind zwei Versuche von Interesse, 
in denen wenig fermentirter Tabak ebenfalls in PEmi-Schalen vertheilt, 
und nun nur die Hälfte derselben sterilisirt wurde. In beiden Fällen trat 
Fermentationsgeruch nur in den nicht sterilisirten Schalen auf. Hält man 
damit die in einer Nachschrift mJtgethellten Ergebnisse einer Untersuchung 
Eacibobski's über den Oxydasegehalt des Javatabaks zusammen, nach der 
sowohl Oxydase wie Leptomin (Peroxydase) schon während des Trocknens 
aus dem Javatabak verschwinden, so erscheint der Schluss des Verf. durch- 
aus begründet, dass die Tabakfermentation ganz oder zum Theil auf dem 



1) Vgl. Referat p. 284. 
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Stoffwechsel Yon Bakterien beruht; dass dabei der thermophüe Badllos 
tabaci fermentationiB eine Bolle spielt, ist wahrscheinlich. Behrens. 

Die Abhandlnngr Whitney ond Means' (519) ist dem Wa88a^:diait 
und dem Temperatnrgange im fermentirenden Florida-Tabak gewidmet 
Die Methode wird beschrieben ond mit der minderwerthig^en, in Gönntet!- 
knt ttblichen verglichen. Bei der heutigen Vorliebe ffir helle DeckbUtter 
moss anf möglichste Trockenheit des zu fermentirenden Tabaks geachtet 
werden. Andererseits führt die Berücksichtigang dieser Vorliebe leicht 
dazu, den Tabak nicht genügend zn fermentiren, so dass er grfln nnd bitter 
bleibt. Es ist durchaus nöthig, die Fermentation so zu leiten, dass die Farbe 
nicht zu dunkel wird, vielmehr möglichst hell bleibt, ohne dass eine zu 
grosse Schädigung des G^eschmackes eintritt dnrch ungenügende Fermenta- 
tion. Florida-Tabak sollte 23-24^/o Wasser enthalten. Bei 26^^ ndgt 
er schon zum Faulen, bei 20^/o ist er zu trocken und neigt beim An^Msen 
zum Brechen. Die höchste Temperatur, die man die Stöcke erreichen lassen 
sollte, soll 55-57^ C. sein, nnd täglich sollte die Temperatarsteigerun^ 
3-4^ C. betragen. Der Florida-Tabak erw&rmte sich sehr schnell und 
gleichm&ssig, dagegen betrug das bei den Versachen überhaupt erreicfate 
Temperatnrmaximnm bei Gonnektiknt-Tabak nnter gleichen Verhaltnissoi 
nur 38® C; beim jedesmaligen Umsetzen eines Stockes nahm die tägliche 
Temperatnrsteigemng stetig ab, von 3® F. bis zu 1^ F. nach dem dritten 
Umsetzen, entsprechend waren die erreichten Maximaltemperatnren 33, 
32 und 32® C. Es wird das im Sinne von Loew's Anschauungen mit 
dem Mangel und der leichten Zerstörbarkeit der oxydirenden Enzyme im 
Connektikut-Tabak erklärt. Behrens. 

Splendore (515) fand, dass weisse Flecken anf starkem Gigarren- 
Tabak, die besonders in einer gewissen Zone der fermentirenden Stöcke 
sowie anch im Innern der fertigen Gigarren häufig auftreten, vemrsacht 
sind durch das Wachsthum eines Pilzes, Oospora nicotianae, mit wdsseiD 
Mycel nnd weissen sprossenden Conidien^. Mit dem Auftreten dieses mehl- 
artigen weissen Belages ist ein unangenehmer, aber nicht feMiliger G^enich 
verbunden, und die davon befnllenen Cigarren sind beim Bauchen aroma- 
nnd geschmacklos. In der Tabakfabrikation bezeichnet man das Uebel als 
„floritura'^. Die Temperaturgrenzen für das Gedeihen des Schädlings 
liegen zwischen 14 und 40^, das Optimum bei 26-35^. Er gedeiht nur bei 
saurer Reaktion und einem Wassergehalt des Tabaks von 26-32^/q. Für 
die Praxis ist zur Bekämpfung des Uebels weder eine Erhöhung des 
FenchtigkeitsgehaltB noch Zusatz von Alkali zum Tabak brauchbar. 
Splkndobb empfiehlt die Fermentation in Räumen vorzunehmen, die stetig 
anf 30-40^ C. erwärmt werden, wodurch gleichzeitig die Unterschiede im 



^) Vgl. KocH*8 Jahresber. Bd. 6, 1895, p. 302 (Moniüa auf Tabak). 
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Fennentationsgrade zwischen den äusseren und inneren Partien der fer- 
mentirenden Tabakstöcke wesentlich verringert werden würden. Die 
Cigarren sind sofort nach ihrer Anfertigung bis auf einen Maximalwasser- 
grehalt von 25^/o zn trocknen, bei welchem die Oospora nicht mehr gedeiht, 
der aber eine weitere langsame Fermentation des Fabrikates noch gestattet; 
zweiter müssen die Cigarren sowohl vor einem weiteren Austrocknen wie 
vor dem Anziehen grösserer Wassermengen aus der Luft durch entspre- 
cbende Ventilation der Aufbewahrungsräume bewahrt werden. Der Pilz 
ISsst sich zerstören, indem man den Tabak ca. eine Stunde lang in strömen- 
dem Wasserdampf hält oder ihn 4-5 Tage lang einer trockenen Wärme 
▼on 60-65^ aussetzt. Behrens, 

Bothenbaeh (518) bezeichnet mit der Benennung Schnellessigbak- 
terien diejenigen Essigpilze, welche aus an Nährstoffen armen, hochprocen- 
tigen alkoholischen Maischen auf den ScHürzBKBAOH'schen Schnellessig- 
bildnem Essig bilden. 

Die Schnellessigbakterien weichen in ihren Eigenschaften wesentlich 
von den bisher beschriebenen Essigpilzen ab. Sie sind am besten als akkli- 
matisirte Organismen anzusehen. Je mehr die Gewöhnung vorgeschritten 
ist, desto mehr geht den Essigpilzen das Vermögen verloren, Zoogloeen zu 
bilden. Als Grenze der Akklimatisirung ist der Punkt zu betrachten, bei 
dem die Bakterien nicht die geringste Zoogloeaschleimmasse mehr aus- 
scheiden, sondern als einzelne Zellen, resp. DoppelzeUen, auftreten. Schon 
^t akklimatisirte Essigpilze entwickeln indessen unter gewissen Umstän- 
den zarte, schlei^rartige Zoogloeen (Nester). 

Im Allgemeinen sind compaktere Nester oder grössere Schleimfäden 
als üebergangsformen zu den hautbildenden Essigpilzen anzusehen. In 
Schnellessigbildnem, die mit an Nährstoffen reichen Maischen arbeiten 
(Wein- oder Malzessigbildner etc.), kann man den Uebergang der haut- 
büdenden Essigpilze zu den Schnellessigbakterien am besten verfolgen. 

Die Essigpilze der A-, B- und C- Bildner einer Gruppe sind sonach 
nicht als verschiedene Spedes anzusehen, deren Eigenart durch den Säure- 
gehalt des Essigs bedingt ist, der in den verschiedenen Bildnern erzeugt 
vdrd. Man hat es vielmehr mit denselben Spaltpilzen zu thun, nur haben 
sich dieselben staffelweise an höhere Säuremengen akklimatisirt. Indessen 
traten in einem und demselben Apparat häufig mehrere Arten von Spaltpilzen 
auf, die sich naturgemäss in dem gesammten Betriebe wiederfinden. Es 
wurden in den meisten Fällen, bei Untersuchung der Apparate, mehrere 
morphologisch deutlich verschiedene Arten von Spaltpilzen mit dem Mikro- 
skop festgestellt; es handelte sich hierbei nicht um Involutionszustände. 
Auch in physiologischer Einsicht verhalten sich die Schnellessigbakterien 
verschieden; denn wiederholt wurde beobachtet, dass correspondirende 
Apparate, z. B. die A-Bildner verschiedener Betriebe, die unter den gleichen 

19* 
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Bedingangen arbeiteten und auch tadellos ftinktionirten, sehr yersdiiedeD 
waren. 

Die bei kühleren Temperaturen arbeitenden Essigbakterien liefbrten 
die beste Ausbeute und den höchstprocentigen Essig. Mit zunehmender 
Akklimatisimng nimmt das Vermehrungsvermögen ab. 

Die Schnellessigbakterien sind akklimatisirte Organismen und als 
solche sehr empfindlich gegen alle Schwankungen in den Vegetationsbeding- 
ungen, wie Verf. des Näheren darlegt. Will. 

Emmerling (497) bestätigt die von G. Ebbtrand^ ausgesprochene 
Vermuthung, dass das von ihm entdeckte ,,Sorboeebakterium*' mit dem von 
Brown beschriebenen Bacterium xylinum identisch sei. Morphologisch und 
physiologisch stimmen beide überein. 

Auf geeigneten Nährflüssigkeiten, z. B. Bier, wachsen diese Pilze sehr 
üppig und bedecken in Folge ihrer ganz ausgesprochenen Neigung, Zooglo§n 
zu bilden, die Oberfläche mit einer zähen, lederartigen Haut, welche nicht 
selten mehrere Centimeter stark wird. Im Anschluss an die Wintebstkik^- 
schen Beobachtungen, nach welchen die höheren Pilze ausser Cellnloee eine 
chitinartige oder mit Chitin identische Substanz enthalten, hat Verf. dies- 
bezügliche Untersuchungen angestellt und gefunden, dass sich nach Be- 
handlung mit concentrirter Salzsäure Glukosamin bildet. Dies beweist, dass 
die Zellmembran des Sorbosebakteriums resp. Bacterium xylinum nicht ans 
reiner Cellulose besteht, sondern auch einen chitinartigen KSrper enthält, 
und dass diese Substanz nicht nur bei den höheren Pilzen, sondern auch bei 
den niedrigsten Vertretern der Pflanzenwelt vorkommt, was auch G. Ruppsl^ 
bezüglich der Tuberkelbacillen wahrscheinlich gemacht hat Wiü. 

Emmerling (498) beschreibt einen Gährungsprocess, welchen die 
Aepfelsäure unter dem Einfluss eines bestimmten, rein kultivirten Badllns 
erleidet. Als er eine Lösung von 8 g Aepfelsäure in 150 g Wasser mit 
Natriumkarbonat neutralisirt und mit Nährsalzen versetzt mit einem 
Tropfen einer faulenden Fleischflüssigkeit impfte und in mit Watte ver- 
schlossenen Kolben bei 37^ stehen liess, trübte sich die Flüssigkeit stark 
und liess bald einen zähen Schlamm zu Boden sinken. Durch wiederholtes 
Abimpfen in neue Aepfelsäurelösung schien eine Art von Bakterien vor- 
herrschend zu werden. Durch das Plattenkulturverfahren wurde ein kurzer, 
dicker Bacillus isolirt, welcher alle Eigenschaften des von Esghbbich zuerst 
im Darm von Säuglingen aufgefundenen Bacillus lactis aSrogenes zeigte. 

In zuckerhaltiger Bouillon bei 37® C. entwickelte er unter Sänrebil* 
düng reichlich Wasserstoff und Kohlensäure im Verhältniss 1:1. Um die 
Veränderungen zu studiren, welche der Bacillus in Aepfelsäurelösung hervor- 
ruft, wurde eine Lösung von 20 g Aepfelsäure in 500 ccm Wasser mit 

iyKocH's Jahresber. Bd. 7, 1896, p. 228. 
•) Koch'b Jahresber. Bd. 9, 1898, p. 54. 
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Nataimnkarbonat neutralisirt, so dass die Flüssigkeit eine Spur alkalisch 
reagirte, mit 0,2 g Pepton, 0,1 g Kaliomphospliat, 0,05 g Magnesiomsülfat 
und 2 Tropfen einer Chlorcalcionüösnng versetzt, sterilisirt und mit dem 
Spaltpilz geimpft. Im Bratschrank trübte sich der Inhalt des mit Watte 
verschlossenen Kolbens bereits nach 24 Standen; nach 14 Tagen war er 
gftnzlich ondorchsichtig und mit schleimigen Pilzhäaten durchzogen. Die 
AepfelsSure war gänzlich verschwunden. Nachdem die Reinheit der Kultur 
konstatirt war, wurde filtrirt und das Filtrat der Destillation unterworfen. 
Alkohole hatten sich nicht gebildet. Es waren entstanden 4,5 g Kohlen- 
sfiure. Die nach dem Ansäuern beim Destilliren übergehenden flüchtigen 
Säuren wurden als Calciumsalz gewogen; ihre Menge betrug 4,3 g resp. 
3,2 g Essigsäure, woraus die flüchtige Säure fast nur bestand. Spuren von 
Ameisensäure konnten nachgewiesen werden. 

Aus dem Destillationsrückstand wurden durch sehr reichliches Aus- 
&them 11,5 g Bemsteinsäure gewonnen. 

Der Vorgang lässt sich gut durch die Formel 3 C^H^jO, = 2 C^H^O^ 
-f- CjH^Oj + 2 COg + HgO ausdrücken. 

Verf. stellt die Angabe, dass auch Bierhefe die Aepfelsäure zu Bern- 
steinsäure reducire, dahin richtig, dass reine bakterienfreie Hefe eine solche 
Thätigkeit nicht ausübt; in den beobachteten Fällen ist ebenfalls Bakterien 
die Wirkung zuzuschreiben^. WiU. 

Epstein (499) hat eine der polnisch-russischen Nationalsuppen be- 
zügL der bei ihrer Bereitung stattfindenden bakteriologischen Vorgänge 
näher untersucht. Bobscht oder Babszgz ist die Bezeichnung der frag- 
lichen Suppe und wird dieselbe aus rothen Eüben hergestellt. Zu dem 
Zwecke werden die gereinigten und zerschnittenen Rüben mit Wasser über- 
gössen und bis zu 8 Tagen an einem massig warmen Orte einer Gährung 
überlassen. Die durch ein Sieb oder Tuch abgegossene trübe Brühe dient 
dann als Grundlage für die Suppe. Die Gährung liefert normalerweise eine 
aromatische, säuerliche Flüssigkeit; zuweilen verdirbt das Produkt aber 
auch durch Fäulniss. Die Oberfläche bedeckt sich bei der Gährung immer 
mit einer Kahmhaut, welche sich als aus OXdium lactis bestehend erwies. 

Die gegohrene Brühe hatte einen Säuregehalt von ca. 0,6^/^. Von 
der Gesammtsäure waren etwa 7^/o flüchtig. Die flüchtigen Säuren be- 
standen hauptsächlich aus Essigsäure, daneben waren geringe Mengen von 
Ameisensäure vorhanden. Der nicht flüchtige Bestandtheil der Gesammt- 
säure bestand aus Milchsäure. In den ersten 3 Tagen der GKlhrung hatten 
in der Flüssigkeit neben einigen anderen Formen besonders 2 die Oberhand, 



») Vgl. Koch'b Jahresber. Bd. 7, 1896, p. 101, Bd. 8, 1897, p. 117, Bd. 9, 
1898, p. 128 und Bd. 11, 1900 unter Koch. Es ist indessen zu beachten, dass die 
£]acKSLiNO*8chen Angaben sich auf Vergährung von äpfelsaiu'en Natrium und 
nicht auf die von freier Aepfelsäure, wie ich sie beobachtete, beziehen ! Koefi. 
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welche aber beide keine Sftnre bildeten. Die eine davon verflfissigte Gela- 
tine nicht und rief in Reinknltoren einen schlechten Grerach heiror, die 
andere verfltkBfligte die Gelatine nnd bildete eine bezw. mehrere Arten au 
der Gmppe der Henbadllen. Vom vierten Tage an begannen BSorebildende 
Bakterien zn ftberwiegen, was sich anf mit Calcinmkarbonat versetzten 
Gelatineplatten dnrch Anildsang des Karbonates in der Umgebung der ent- 
stehenden Golonien zeigte. In verschiedenen Versuchen gelang es 8 sSore- 
bildende Bakterienformen zn isoliren, von denen die eine ans Bohrzncker, 
Tranbenzacker nnd Milchzucker Milchsäure und Essigsäure, die zwtite 
ausserdem noch Spuren von Ameisensäure und die dritte aus Bohrzucker, 
Traubenzucker und Maltose, nicht aber aus Milchzacker Müchsänre nnd 
Essigsäure bildete. Sckvhe. 

Holdefleiss (501) hatte schon an der Hand fiHherer Untersuchungen 
gezeigt, dass bei der Heugewinnung in der Begel nicht nur ein blosMi 
Trocknen, sondern als das eigentlich Massgebende eine GKUirung stattfindet, 
welche durch Bildung aromatischer Stoife und durch Veränderungen ge- 
wisser Bestandtheile der Pflanzen charakterisirt ist. — In der vorliegenden 
Arbeit wird die biologische Seite der Frage vorerst noch nicht behandelt; 
bei einer weiteren Reihe von auf verschiedene Weise gewonnenen Hen- 
proben sind vielmehr die Veränderungen analytisch festgestellt wordoi, 
welche namentlich die Bohfaser, die Pentosane, das Bohproteln und die 
Amidkörper dabei erleiden. Schuhe. 

Im Anschluss an Bbbtbahd's Untersuchungen fiber die biochemische 
Oxydation des Sorbits^ hat Kling (505) die Wirkung desSorboee-Bakteriums 
auf Propylenglykol geprftft, von dem er 15 g pro liter Hefedekokt ver- 
wendete. Nach 20 Tagen war die Oberfläche der Nährlösung mit einer 
dicken Haut fiberzogen und die Entwicklung machte keine weiteren Fort- 
schritte. DurchFällung mitPhenylhydrazin wurde das Osazon eines Aldehyds 
erhalten, von dem aber unentschieden bleiben musste, ob es sich um Aldol 
oder Acetol handelte. Behrens. 

In einer weiteren Mittheilung entscheidet Kling (506) dann die in 
dem vorstehend referirten Au&atz unentschieden gelassene Frage dahin, 
dass bei der biochemischen Oxydation des Propylenglykols durch das Sorbose- 
Bakterium das zugehörige Eeton, das Acetol, GH3GOCSH, OH entsteht Die 
Identificirang geschah mittels des Oxims. Es gelingt nicht, mehr als die 
Hälfte des Propylenglykols durch das Sorbose-Bakterium zu oxydiren, ent- 
weder in Folge einer Hemmung der Thätigkeit des Bakteriums durch das 
Acetol, oder weil nur einer der beiden optischen Antipoden, aus der der 
inaktive racemische Propylenglykol besteht, verarbeitet wird, oder ans 
beiden Ursachen im Verein. In den beiden letzteren Fällen mfisste der 
restirende Glykol optisch aktiv sein. Bei der Prfiftmg bestätigte sich das, 

') EocH^B Jahresber. Bd. 7, 1896, p. 228. 
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und zwar bestand er ans einer Mischimg von rechtsdrehendem und von 
racemiachem Propylenglykol. Dabei erwies sich zur Spaltung des racemischen 
Propylenglykols das Sorbose-Bakterinm viel geeigneter als andere Bakterien 
und Schimmelpilze, mit deren Hilfe lb Bel seinerzeit den rechtsdrehenden 
Glykol erhalten hatte: Bei Verwendung des Sorbose-Bakterinms war die 
Ansbeate an rechtsdrehendem Spaltungsprodukt viel grösser. Behrens. 

Marshall Ward und Green (518) fanden in Excrescenzen auf 
Zuckerrohr ein Bakterium, das Zucker in Kohlensäure, Essig- und Bem- 
steins&ure zerlegt und Polysaccharide invertirt. Es ist fthnlich, aber in 
mancher Beziehung verschieden von Leuconostoc. In Bohrzuckerlösungen 
bildet es eine mit Jod sich purpurroth fftrbende Zoogloeamasse, die bei der 
Hydolyse mit verdfinnten Säuren einen Fbhlino's Lösung redudrenden 
Zucker giebt, der ein Drehungsvermögen [a]D = + 130® besitzt. Die 
Verff. halten den in Wasser unlöslichen Rückstand der Hydrolyse fBr ver- 
wandt mit Scheibleb's Dextran oder Hemicellulose. (Joum. fed. inst, of 
farewing.) Behrens. 

Ward (517) beschreibt einen Organismus, den er auf Kuhhom ge- 
funden hatte, näher und stellt seine Ascomycetennatur fest. Er konnte femer 
nachweisen, dass dieser Organismus allein, ohne „Symbiose^ mit Bakterien, 
die Homsubstanz zu zersetzen vermag, doch giebt er über den Prozess der 
Zersetzung keine nähere Auskunft. Migtda, 

Holle (502) hat in schlecht verpackter, feuchter, v^idorbener Baum- 
wolle Pilzfäden gefkmden. Meinecke, 
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Diastase 

TTOn (597) empfiehlt zur Darstellung von Diastase statt der Ldtt- 
NKB'schen und CoDRx'schen Verfahren die Verwendung von Darrmalz, dessen 
wässerig-alkoholischer Auszug sich viel leichter filtriren Ifisst als der von 
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Grfinmalz. 250 g fein gemahlenes Darrmalz werden mit 500 com 20proc. 
Alkohol 24 Standen nnter häufigem Schütteln ausgezogen and dann anter 
Znhilfenahme der Laftpampe abftitrirt. Man erhält ca. 375 ccm (75^/^) 
LöBong and wäscht den Eückstand mit so viel 20proc. Alkohol nach, bis 
die Gesammtmenge der durchgegangenen Flüssigkeit 500 ccm beträgt. 
Dann versetzt man das klare Filtrat mit dem 2-2^/,fachen seines Volumens 
an 97proc. Alkohol, dekantirt sofort den grössten Theü der Flüssigkeit 
und versetzt die übrigen ca. 100 ccm mit 50 ccm (^j^) Aether, worauf der 
Diastase-Niederschlag sich sofort noch mehr zusammenzieht und zu Boden 
fällt, so dass man weiter dekantiren kann. Der Niederschlag wird gesam- 
melt und ausgepresst und bildet getrocknet ein weisses, wasserlösliches 
Pulver (15,5^/q^j der angewandten Substanz) mit ca. 7,5^/^jq Asche. Ein 
auf diese Weise gewonnenes Diastasepräparat war einem nach Codex dar- 
gestellten um das vierfache in seiner Wirksamkeit überlegen. Behrens. 

Seifert (581) stiess beim Arbeiten mit der LiNTNSR'schen Diastase 
auf viele Vorgänge, welche mit den gangbaren Ansichten über Diastase 
nicht in Einklang zu bringen waren, und stellte sich zur Aufgabe, bei 
näherer Untersuchung dieser Vorgänge auf die Frage hinzuarbeiten: Ent- 
hält das Malz nur ein oder mehrere, die Stärke spaltende Enzyme? Aus 
einer grossen Anzahl von Versuchen mit verschiedenen Methoden der Dar- 
stellung der Diastase zieht Verf. folgende Schlüsse: 1. Dass in allen zur 
Extraktion benützten Flüssigkeiten bei gleicher Extraktionsdauer eine fast 
völlig gleiche Zahl an Diastase-Einheiten erhalten wird ; 2. dass das neutrale 
und essigsaure Bleioxyd Diastase in ihrer Lösung nicht fällt und, auch im 
üeberschuss zugesetzt, keinen schädlichen Einfluss ausübt, während Schwefel- 
wasserstoff sich als sehr schädlich erwies; 3. dass der Verlust an Diastase in 
grossen Grenzen schwankt. Aus den Versuchen mit den benützten Diastase- 
präparaten ist der Schluss zulässig, dass bei der Umwandlung der Stärke 
mindestens 3 Enzyme thätig sind, so dass der Verf. auf anderem Weg zu 
fast denselben Ergebnissen gelangt wie Wusmann^ und Bbubbingk. WiU. 

Lintner (564) berichtigt einige in einem Beferate über „Unter- 
suchung der Diastase in Grünmalz ^' von H. Seyffebt (Eussischer Brauer- 
bote 1899, No. 3, 13 und 15) enthaltene Unrichtigkeiten sowie auch einige 
andere, welche bezüglich seiner Untersuchungen über Diastase in der 
Literatur verbreitet sind. Linti^bb hat niemals die Anwendung von Blei- 
essig zur Beinigung der Bohdiastase empfohlen, vielmehr hat er gerade 
nachgewiesen, dass derselbe zu diesem Zweck nicht geeignet sei. 

LiKTNBaa richtet sich dann weiter gegen A. Wboblbwski (Zeitschr. f. 
physiol. Chem. Bd. 24, p. 173), dessen Angaben theils ungenau, theils un- 
richtig sind. Liittnbb's gereinigtes Diastasepräparat enthielt nicht 4-5^/o N, 



') Vgl. EocH*s Jahresber. Bd. 1, 1890, p. 155. 
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sondeam 10,4% (aadiefrei); ferner hat er nicht erst in einer Polemik gegen 
Low KQgegeben, dass die Diastase ein stickstoffhaltiger Kdrper ist, sondern 
er hat diese Thatsache znerst einwandsfrei festgestellt, indem er nachwies, 
dass mit steigendem N-Geha]t auch das FermentativvermOgen der Diastase- 
prftparate znnahm. Die Frage, ob die Diastase ein stickstoffhaltiger oder 
ein stickstofffreier Körper sei, war daher bereits entschieden, als Wb6- 
BLBwsKi an seine üntersnchnng ging, und mit unrecht nimmt derselbe die 
Frage noch als eine offene an. Anch über die Protelnnator der Diastase, 
wie die der chemischen Enzyme überhaupt, war sich Lintni» keineswegs 
im Unklaren (Joom. f. prakt Chemie Bd. 84, S. 391). üeber den Kohle- 
hydratgehalt seiner gereinigten Diastasepräparate hat er sich allerdings im 
Irrthnm befonden. 

Dass die Diastase den durchschnittlichen Stickstoffigehalt der Protebi- 
sabstanzen besitzt, ist nach dem Dafürhalten Luttnbb's nicht so sehr durch 
Wböblewski bewiesen, welcher bei der Reindarstellnng seines Präparates 
die Erhaltung der fermentativen Eigenschaften und damit das einzige 
Kriterium, dass die isolirte Substanz Diastase ist, zu wenig berücksichtigte, 
als vielmehr durch Osbobnb und später durch Sxtvfbbt. 

Die Beobachtung Wböblewski'b, dass Stärkekleister unbrauchbar ist 
zur Bestimmung des Verzuckernngsvermögens der Diastase, ist bekanntlieh 
nicht neu, sondern bereits von Kjeldahii in seinen grundlegenden Unter- 
suchungen über Diastase mitgetheilt worden. WnÖBLEwsKfs Verfahren 
zur Bestimmung der Diastase ist principiell unrichtig. 

Die Behauptung Dblbbück's (Ber. deutsch, ehem. Gesellsch. Bd. 31, 
p. 1925), dass die verzuckernde Kraft der Diastase bei jeder Fällung ab- 
nimmt, ist insofern unrichtig, als man durch wiederholtes Auflösen in 
Wasser und Fällen mit Alkohol vielmehr zu stärker verzuckernden Pri- 
paraten gelangt. Die Annahme, dass man auf diesem Wege der reinen 
Diastase nSher komme, war daher eine durchaus berechtigte. Die Ausbeute 
an Enzym dagegen wird allerdings mit jeder Fällung geringer, vermuth- 
lich weil ein Theil desselben, ähnlich wie die Albumine, durch die Einwir- 
kung des Alkohols unlöslich in Wasser wird. Will, 

Synlewski (584) findet die empirische Formel der reinen Kartoffd- 
stärke zu C^H^^^O^ und unterscheidet zwei Arten der Hydrolyse. Die eine, 
die Carbinolhydrolyse, tritt ein beim Erhitzen der Stärke mit Wasser (offen 
sowie unter Druck) und beim Behandeln mit Kali oder Natriumsuperoxyd. 
Das Endprodukt dieser Hydrolyse ist Amylogen, C^^^O^^. Die Stärke- 
molekel sowie die Molekeln aller intermediären Produkte dieser Carbinol- 
Hydrolyse bestehen aus einer wechselnden Anzahl (n) von Amylogenmole- 
keln, die durch Wasseraustritt in den Carbinolgruppen verbunden sind, so 
dass die allgemeine Formel derselben ist 

n(CMH960«H3n-x)H,0, 
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wo z zwischen und 3n yariirt. In der Amylogen-Molekel sind 3 Maltose- 
reste mit einem Deztrinrest der Formel C,g . . . verbunden. Der letztere 
besteht aoB 3 Olnkoseresten, von denen zwei in der Form der Isomaltose 
verbünden sind. Die Carbonyl-Hydrolyse tritt bei Behandlung der Stärke 
nnd Amylogenkdrper mit Säuren oder mit diastatischen Enzymen ein. Bei 
der Behandlung von AmylogenkOrpem mit Diastase werden zunächst die 
3 Maltosereste abgespalten. Dann wird das Dextrin in Isomaltose und 
Grlnkose, endlich die Isomaltose noch in 2 Glukose gespalten. Dabei werden 
eine Beihe von Zwischenprodukten gebildet, Dextrine, Amylodeztrine, 
Grrenzdeztrin, Maltodextrine und Glukodextrine. (Joum. of the fed. inst. 
of brewing.) Behrens. 

Brown und Miliar (535) stellen aus einer zur richtigen Zeit unter- 
brochenen diastatischen Stärkeumwandlung Maltodextrin der empirischen 
Formel C^jHj^Ojj (C^jHjqOj^ö),, vom Drehungsvermögen [«Jd = 181-183 
und vom ReduküonsvermOgen B = 42-43 dar. Wenn dieses Präparat, das 
mit Diastase Maltose, mit Säuren hydrolysirt d-Glukose lieferte, mit Qaeck- 
silberoxyd und Barythydrat bis zum Verschwinden des Beduktionsvermögens 
oxydirt wurde, so erhielten Verff. das Baryumsalz einer Maltodextrinsäure 
A von [a]D= 192,3, deren Calciumsalz 2,4 ^/^ Calcium enthielt, und die 
durch Diastase sowie verdünnte Säuren hydrolysirt wurde. Mit Diastase 
giebt die Maltodextrinsäure A 40^/q Maltose und 60 ^/^ einer anderen 
weniger komplexen Garboxylsäure, der Maltodextrinsäure B, deren Calcium- 
salz 3,8^/o Ca enthält. Bei Hydrolyse mit Oxalsäure bildet die Maltodextrin- 
säure A dagegen 85,8®/o d-Glukose und eine noch einfachere Säure mit 5 C. 
Die Maltodextrinsäure B liefert bei Hydrolyse mit Oxalsäure 67,7®/o 
d-Glukose und dieselbe C^-Säure von der Formel C^ H^^ 0^. Dieselbe scheint 
ein Pentosederivat zu sein und kann auch aus Maltose durch Oxydation ge- 
wonnen werden. Danach schreiben die Verff. dem Maltodextrin die Formel 

^^CjjHjo^» zu (drei Maltosemolekeln — 2H2O) und entsprechend der 
Maltodextrinsäure A die Formel ^[^^C^^H^qO^ ; die Maltodextrinsäure B 

n TT rk 6^1 5 

Wäre dann 0C^^3*X ^®- (Joum. of the fed. inst, of brewing.) Behrens. 

Brown und Miliar (536) stellten ein Dextrinpräparat her, indem 
sie die Diastase eines an der Luft getrockneten Malzes unter 60^ auf Stärke 
einwirken lassen, die dabei in Maltose und ein relativ resistentes Dextrin 
zerAllt. Dasselbe hat ein Drehungsvermögen [a]D= 195-195,7 und ein 
Eednctionsvermögen B ss 5,7-5,9 und liefert bei der Oxydation mit Queck- 
silberoxyd und Baryt eine reine Dextrinsäure, die ein wohl definirtes Ealk- 
salz von 0,31^/o Kalkgehalt liefert und unter der Einwirkung von Säuren 
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in d-Glokose und eine Sänre mit 5 Atomen C gespalten wird. Die letztere 
ist identisch mit der dnrch vollständige Hydrolyse der beiden Maltodextrm- 
säuren erhaltenen. Diastase hydrolysirt das Dextrin and die Dextrinsänre 
nur sehr langsam; dabei entstehen Glukose und Maltose in gleichen Mengen, 
und zwar entsteht erstere nicht etwa sekundär durch Spaltung zunächst 
entstandener Maltose. 

Danach betrachten die Verff. das resistente Dextrin und die ihm ent- 
sprechende Dextrinsänre als aufgebaut nicht , wie die Maltodextrine, aus 
C^g-Gruppen, sondern aus C^-Gruppen, als entstanden durch Condensation 
von 40 Glukosemolekeln unter Austritt von 39 Wasser. 

Auch die Constitution der Stärkemolekel wird dieser Auffassung ent- 
sprechend diskutirt. (Joum. fed. inst, brewing.) Behrens. 

Brown und Miliar (534) berichten auch hier fiber Maltodextrinsäureiif 
welche geeignet sind, auf die Constitution der Maltodextrine Licht zu w^en. 
Das Maltodextrin war zuerst von Bro wn u. Morris als ein Zwischenverzucke- 
rungsprodukt beschrieben worden. Wenn Maltodextrin sorgfältig mit Qneck- 
silberoxyd und Barythydrat oxydirt wird, bis es FEHLma'sche Lösung nicht 
mehr reducirt, so geht es in das Baryumsalz einer bestimmten complexen 
Säure fiber, welche die Verff. mit dem Namen Maltodextrinsäure A belegt 
haben. Die isolirte Säure wies ein Drehvermögen [ctJd = 192-193 auf; 
Reductionsvermögen besass sie nicht. Ihr Calciumsalz enthält 2,4^/o Calcium. 
Die Säure wird sowohl durch Diastase als auch durch Säuren hydrolysirt 
Mit Diastase liefert sie 40^/q Maltose und 60^/q einer Säure von niedrigerem 
Molekulargewicht und einfacherer Constitution, welche die Verff. Malto- 
dextrinsäure B nennen; deren Calciumsalz enthält 3,8^/q Calcium. Unt^ 
dem Einfluss verdünnter Oxalsäure liefert die Maltodextrinsäure A 85,8^/0 
Dextrose und eine noch einfachere Sänre als die Maltodextrinsäure B; die 
letztgenannte Säure liefert ebenfalls unter der Einwirkung verdünnter 
Oxalsäurs 67,7®/q Dextrose und dieselbe einfachere Säure. Diese ist ein 
Cg-Derivat. Sie scheint in manchen Eigenschaften mit der Xylonsänre 
überein zu stimmen. Femer untersuchten die Verff. noch näher das be- 
ständige Dextrin und dessen Beziehungen zum Maltodextrin und der lös- 
lichen Stärke. Das bei der Einwirkung von Diastase bei Temperaturen 
unter 60^ C. schliesslich erhaltene Dextrin hatte ein Drehungsvermög^ 
[«]© = 195-195,7 und ein Reduktionsvermögen R = 5,7-5,9. Dieses 
Reduktionsvermögen ist eine dem Dextrin zukommende Eigenschaft. Bei 
der Oxydation wird eine ganz bestimmte Dextrinsäure erhalten, welche ein 
wohl deffnirbares Calciumsalz mit 0,31^/o Calcium bildet. Bei der Hydro- 
lyse mit Säure liefert diese Dextrinsäure Maltose und eine Säure, die bei 
der vollständigen Säurehydrolyse der beiden Maltodextrinsäuren entsteht 
Das Dextrin, ebenso wie die Dextrinsäure werden von Diastase nur sehr 
schwer hydrolysirt. WiU. 
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Fembaeh (554) stellt durch Alkoholf&Uang ein sehr aschenarmes 
Diastasepräparat ans Aspergillns niger dar und findet dessen Wirkung 
im höchsten Grade beeinträchtigt durch die Gegenwart freier Säuren, 
organischer wie anorganischer. Phosphate, deren Wirkung mit Rücksicht 
auf den Gehalt des Malzes an sauren Phosphaten von Interesse ist, wirken 
eigenartig: Neutrale Dipho^hate (die gegenüber Methylorange alkalisch 
reagiren) verzdgem die Stärkeverzuckerung, saure (Mono-)Phosphate be- 
günstigen sie, während freie Phosphorsäure sehr schädlich ist. Die schädi- 
gende Wirkung freier Säuren beruht nicht auf einer Zerstörung des diasta- 
tischen Enzyms selbst. 

Verf.'s Resultate widersprechen bezüglich der Wirkung der Säuren 
(wenn in geringen Mengen vorhanden) den Resultaten, welche Ejbldahl 
mit Malzdiastase erhielt. Verf. erklärt diese Nichtübereinstimmung mit 
dem hohen Gehalt einer durch Alkoholfällung hergestellten Malzdiastase 
an Phosphaten. Wo in Kjbldahl^s Versuchen eine Begünstigung der 
diastatischen Wirkung durch die G^enwart der Säure eintrat, da wirkte 
in Wirklichkeit nicht die freie Säure, sondern saures Phosphat, das durch 
die Reaktion der zugesetzten Säure auf die Aschenbestandtheile des 
Diastasepräparates entstanden war. (Joum. fed. inst, brewing.) Behrens. 

Petit (572) erhielt bei der Einwirkung von Diastase auf Stärke- 
kleister bei 70^ neben Maltose nur ein Dextrin von der Formel (C^H^^ 0,^)3, 
das bei weiterer Einwirkung der Diastase ohne Zwischenprodukt in Maltose 
ttbergeführt wird. Aus verschiedenen Bierwürzen wurden mit Hilfe der 
Barytverbindung weitere Dextrine von der konstanten Zusammensetzung 
(C^Hj^Oß)j, (CjHj^jOg)^ und (C^H^^Og)^ erhalten. Penicülium glaucum 
und Aspergillus niger fähren das Dextrin (0^11^0^5)8) ^ Glukose über. 
Dasselbe vermag aber auch, wenn auch in schwädierem Grade, die Hefe. 
Verf. zog Presshefe 24-36 Stunden mit 3proc. Kochsalzl^taning, der etwas 
Toluol zugefügt ist, aus und beobachtete bei Zusatz des erhaltenen gelb- 
lichen Extraktes zu einer Dextrinlösung allmähliche Steigerung des Reduk- 
tionsvermögens gegenüber FsHLiNo'scher Lösung, von 18^/o, dem Reduk- 
tionsvermögen des Dextrins, bis im Maximum 30,6^/o. Je nach der Art 
der verwendeten Hefe wechselt die durch dieselbe hervorgerufene Hydrolyse 
des Dextrins, die auch in Würzen beobachtet wurde, quantitativ sehr. Verf. 
will diese enzymatische Wirkung der Hefe auf Dextrine, die ein neues Licht 
auf die Nachgährung des Bieres wirft, weiter verfolgen. Behrens. 

Pottevin (573) findet, dass die Unterschiede zwischen den Zwischen- 
produkten, die bei der Verzuckerung der Stärke durch Diastase — ver- 
wendet wurde Malzdiastase — entstehen, also zwischen Achroodextrin, 
Amylodextrin, Erythrodextrin u. s. w. nur derart sind, dass sie auf physi- 
kalische Differenzen zurückgeführt werden können, nicht auf solche chemi- 
scher Natur zurückgeführt werden müssen. So die verschiedene Färbung 
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durch Jod, die verschiedene Löalichkeit in Wasser- Alkohol -lOflchnngeii, 
die Verschiedenheit des Difftisionsyermögens dnrch Porzellan o. s. w., end- 
lich auch die verschiedene Resistenz gegen Diastase, wie Verf. weiter aos- 
fOhrt. Verf. unterscheidet zwei Stadien der Hydrolyse der StSrke dmeh 
Diastase, die Dextrinhildnng nnd die Znckerhildnng. 

Nach Musculus heginnt die Deztrinhildnng zugleich mit der Zncke^ 
hildnng. Verf. verfolgt den Ghing der Dextrinhildnng dnrch fraktionirte 
FfiUnng mit Alkohol nnd erhielt dnrch Arheiten hei 80®, nahe der Tempe- 
ratur, wo die Diastase unwirksam wird, eine ziemlich energische Deztrin- 
hildung ohne jede Spur von Zucker. Er konnte also die heiden Prozesee 
von einander trennen. Eine entsprechend lange Erwärmung des Malz- 
extraktes auf 80^ vernichtete das Vermögen der Zuckerhildung, ohne die 
Dextrinhildung aufzuheben. Die dazu nothwendige Zeit ist verschieden, je 
nach der wechselnden Zusammensetzung der Malzextrakte. Bei einem 
Diastasepräparat in wfissriger Lösung waren 10 Minuten nCthig. Die ge- 
wöhnliche Diastase ist also nach Verf. ein Gemenge zweier Enz3rme, eines nur 
Dextrin bildenden und eines Maltose bildenden. Im letzten Abschnitt, der 
der Zuckerbildung gewidmet ist, fragt Verf., woher es kommt, dass bei 
Temperaturen über 50® die Zuckerbildung zunächst, in den erstoi 10 bis 
15 Minuten, sehr energisch fortschreitet, dann aber plötzlich ausserordent- 
lich verlangsamt wird. Zuffigung neuer Mengen Enzym hebt diese Ver- 
langsamung nicht auf, die auch nicht auf die hemmende Wirkung der ge- 
bildeten Maltose zurückgeführt werden kann, da eine solche erst bei weit 
höherer Concentration auftritt. Wird nach Eintritt der plötzlichen V«- 
langsamung des Verzuckerungsprozesses neue Stärke zugegeben, so wird 
die Verzuckerung wieder beschleunigt, bis wieder der plötzliche Stülstand 
eintritt. Auch die Dextrine, welche im Momente des Aufhör^is der 
schnellen Verzuckerung gebildet sind, verhalten sich im isolirten Zustande 
der Diastase gegenüber sehr resistent, resistenter als ursprfinglidi der 
Stärkekleister, dem sie entstammen, und zwar um so resistenter, je länger 
derselbe und also auch sie der diastatischen Wirkung bereits ausgesetst 
waren. Eine Abschwächung der Diastase kann nach Allem ebensowenig 
die Ursache der auffallenden Verlangsamnng des diastatischen Prozesses 
sein wie die Anhäufung der Produkte der Hydrolyse, wie Verf. überdies 
durch Versuche bewelBt. Es zeigte sich aber weiter, dass bei successiver 
wiederholter Behandlung von Weizenstärke mit Diastase (Malzextrakt) 
derselben Concentration Rückstände erhalten wurden, deren Besisteuz 
gegen Diastase mit jeder Behandlung wuchs. Dasselbe zeigte sich auch, 
als statt der unverletzten Stärkekömer Stärkekleister verwendet wurde. 
Auch bei der Verkleisterung behalten also die resistenten Partien des 
Stärkekoms ihre grössere Besistenz gegen die Diastase bei, wie auch die 
mikroskopische Verfolgung des Verkleisterungsprozesses lehrt. Die innerai 
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Partien des Stfirkekoms verkleifitem zuerst, sprengen die äussern nnd 
hüllen sie ein, so dass diese nnr unvollständig verkleistern. Der Stillstand 
in der Verznckerang durch Diastase erklärt sich also daher, dass die 
weniger dichten Partien der Stärke resp. des Stärkekleisters schnell ver- 
zuckert werden, die dichteren, schwerer angreifbaren daher nach Ver- 
zuckerung der ersteren übrig bleiben und sehr langsam angegriffen werden. 
Auch die von den dichteren Partien gelieferten Dextrine sind schwerer an- 
g^reif bar als die von den weniger dichten Schichten der Stärkekömer ge- 
lieferten. Behrens. 

Entgegen der verbreiteten Ansicht, dass als Zwischenprodukte der 
diastatischen Verzuckerung der Stärke auch reducirende Dextrine (Malto- 
dextrin, Isomaltose u. s. w.) entständen, kennt Pottevin (574), wie aus 
vorstehendem Beferat hervorgeht, nur nichtreducirendes Dextrin und Mal- 
tose als Produkte der diastatischen Wirkung. Er führt hier den Nachweis, 
dass das Maltodextrin Herzteld's sowie Bbown's und Mobbis' nichts als 
ein Gemisch von Maltose und Dextrin ist. Er zeigt weiter, dass auch in 
künstlichen Gemischen von Maltose und zuckerfreiem Dextrin die erstere 
von Reinhefe nur bis zu einem gewissen Grade vergohren wird; die 
Vergährbarkeit der Maltose in dem Maltodextrin wird also nur durch die 
Gegenwart des Dextrins verhindert, und die Nichtverg&rbarkeit des Malto- 
dextrins beweist nicht die Selbstständigkeit und Einheitlichkeit dieser Sub- 
stanz. Im (Gegensatz zu den Angaben von Bbown und Mobbis, in TJeber- 
einstimmung mit Lintneb und Düll konnte Verf. durch fraktionirte 
Fällungen mit Alkohol ein Maltodextrinpräparat in verschiedene Fraktionen 
von mit zunehmendem Alkoholzusatz steigendem Gehalt an Maltose und 
faUenden Gehalt an Dextrin zerlegen. Auch das Verhalten bei der Dialyse 
spricht nicht ftlr die Einheitlichkeit der Maltodextrinmolekel. Behrens. 

Pottevin (575) führt weiter den Nachweis, dass auch das als „Iso- 
maltose'' von Lintneb und Düll bezeichnete Zwischenprodukt der enzy- 
matischen Hydrolyse der Stärke nicht existirt. Schon Bbown und Mobbis 
haben gezeigt, dass von der Hefe die Isomaltose nicht als Ganzes vergohren 
wird, sondern dass die Isomaltose sich bei der Gährung verhält, wie ein Ge- 
misch von Zucker, der zum Theil vergohren wird, und Dextrin, das nicht 
angegriffen wird, dass femer bei der Dialyse der Isomaltose die zuerst über- 
gehenden Partien reicher an Zucker sind, als die folgenden. Von den Grün- 
den, welche Lintneb und Düll für die Existenz einer einheitlichen Ison 
maltose anführen, bleibt also nur noch der übrig, dass die Isomaltose ein 
bei 150^ schmelzendes, charakteristisches Osazon bildet. Verf. konnte aber 
aus künstlichen Gemischen von Maltose und Dextrin ebenfalls krystalli- 
nische Osazone gewinnen, welche, je nach dem Verhältniss von Maltose zu 
Dextrin im Gemisch, bei 154 oder 174^ schmolzen und zwar um so niedriger, 
je mehr Dextrin vorhanden war. Behrens. 

20* 
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Calmette nnd Boidin (541) geben im Wesentlichen eine Schilde- 
rang des Verfahrens von Collbtts nnd Boidin^ nnter Mittheünng einiger 
praktischer Ergebnisse. Zu Beginn der Versnche wnrde mit einer wenig 
koncentrirten Maische gearbeitet, mit 10 kg Ghetreide anf ein Hektoliter 
Flüssigkeit. In der letzten Zeit wnrde mit einer Maische gearbeitet, welche 
18 kg Getreide anf ein Hektoliter enthält. Es l&sst sich noch nicht vor- 
aussehen, an welcher Grenze die Verff. stehen bleiben werden. Die Ans- 
beute an reinem lOOgrädigem (Gat-Lussao) Alkohol aus Getreide ist 
39,6 L., also 97,5^/o der theoretischen Ausbeate. Der Alkohol ist von voll- 
kommener Beinheit, welche der Basse der verwendeten Hefe entspricht 
Die Bildung von Aldehyd und Säuren ist auf ein Minimum reducirt. Die 
Schlempe kann sehr leicht filtrirt werden, wodurch feste Presskuchen er- 
halten werden, welche fünf Sechstel des Stickstoffes des gebrauchten Ge- 
treides enthalten. WilL 

CoUette und Boidin (543) haben sich das Verfahren zur Gewinnung 
von Alkohol aus stärkehaltigem Material unter Benützung aseptischer Ver- 
zuckerung und Vergfihrung mittels Mucedineen* (Amylomyces [Muoor] 
Rouxii etc.) auch im deutschen Reich patentiren lassen. WilL 

CoUette und Boidin (544) ersetzten in theilweiser Abänderung des 
ihnen früher patentuten Verfahrens' den Hefezusatz ganz oder theilweise 
durch das Einleiten eines inerten G^es, vorzugsweise Kohlensäure. WUL 

Delbrück (547) erwähnt zunächst seine eigenen Versuche mit dem 
Verzuckerungspüz von Takaminb, sowie mit der Pombehefe, welch letz- 
tere jedoch fehl schlugen, da es nicht gelang, eine HefenfOhrung für die 
Pombehefe zu finden. Die deutsche Hefenführung unter Benützung von 
Reinhefe und Reinmüchsäurepilz lieferten so ausgezeichnete Resultate, dass, 
abgesehen von kleinen Verbesserungen, kaum noch etwas zu thun flbrig 
bleibt Verf. berichtet sodann über das „Amylo*' -Verfahren von Colubttb 
und Boidin nach eigener Anschauung und geht hierauf zu einer Kritik des- 
selben über. Die in dem Verfahren liegende Malzerspamiss hat eine aehr 
grosse Bedeutung für alle di^'enigen Betriebe, welche bisher anf reichlichem 
Verbrauch von Malz angewiesen waren. 67 Liter-Proc. vom kg St&rke ist 
die Maximal -Ausbeute des „Amylo". Diese kann nicht mit Sicherheit er- 
reicht werden, man wird vielmehr höchstens mit einer solchen von 65 Ldter* 
Proc. vom kg Stärke als mittlerer zu rechnen haben. Alles dies wird selbst- 
verständlich nur erreicht, wenn fehlerlos gearbeitet wird. Es ist kein 
Zweifel, dass die Schwierigkeit, absolut aseptisch zu arbeiten, mit der GrOese 
der Apparate steigt und dass es schwieriger ist, dickflüssige Maische zu 
sterilisiren als dünnflüssige, durch Filtriren schon fast von Spaltpilzen be- 

*) KocH'a Jahresber. Bd. 8, 1897, p. 262. 
*) KocH*8 Jahresber. Bd. 8, 1897, p. 262. 
») Koch'b Jahresber. Bd. 8, 1897, p. 262. 



Enzyme. 309 

freite Bierwürze. Sehr gefährlich ist die kleine Anssaat. So lange die 
KaiflchraomBtener in Dentschland besteht, ist an eine Einführung des Ver- 
fahrens nicht zn denken, es müsste denn der Alkoholgehalt der vergohrenen 
Maische anf 12®/^ zn steigern sein. Wird die sehr hohe regelmässige Aus- 
beute von 66^/0 vom kg Stftrke angenommen, so bleibt bei Dünnmaischnng 
ein Gewinn von rond 1 Mark pro Hektoliter nnd bei Dickmaischnng steigt 
er fast auf 2 Mark. Diese Schlnssfolgemngen sind natürlich nur dann zu- 
treffend, wenn die Annahme über die bisher erzielten Ausbeuten und ebenso 
die nach dem neuen Verfahren zu erzielenden richtig sind und ebenso die 
Annahme über den Brennstoffverbrauch und die Anlagekosten. Hier das 
nichtige zu treffen, ist um so schwieriger, als Neuanlagen für das Verfahren 
in Kleinbetrieben der deutschen Art nicht existiren und ebensowenig Er- 
fahrungen über die unter diesen Verhältnissen zu erzielenden Ausbeuten, 
insbesondere aus Eartoffeldickmaischen. Verf. hat daher der unternehmen- 
den Gesellschaft vorgeschlagen, auf ihre Kosten drei Anlagen zu Versuchs- 
zwecken in Deutschland einzurichten. WiU. 

Marbaeh (566) bespricht die industrielle Bedeutung des sogenannten 
Amylo-GilhrverfEÜirens. 

Im Jahre 1892 isolirte Calmettb^ aus der sogenannten chinesischen 
Hefe einen Schimmelpilz, Amylomyces Rouxii, der die Eigenschaft besitzt, 
Stftrke zu verzuckern. Es existirt in Ostindien und China eine uralte 
Methode der Branntweinbrennerei aus Reis, bei welcher dem Schimmelpilz 
die Bolle des verzuckernden Enzymes und Oährungserregers gleichzeitig 
zukommt. Die Alkoholausbeute beträgt pro 100 kg Beis 18 Liter, also 
bloss ein Drittel der möglichen Ausbeute. 

Die ersten Versuche, den Amylomyces industriell zu verwenden, 
machten BomiK und Collbtte in Seclin bei Lille. Es gelang aus 300 hl 
Schlempe 270 Liter Alkohol zu erhalten. 

Die Wirkung auf die Stärke ist nach den Versuchen von BomiN viel 
intensiver, wenn Amylomyces zuerst ausgesät wird und sich entwickeln 
kann und erst nachher die Hefe zugesetzt wird. 

Verf. beschreibt genau das Verfahren, wie es in der Fabrik zu Seclin 
geübt wird, wobei er sich zumeist an den Bericht der englischen Experten 
hält, welche im Vorjahre das Verfahren daselbst unter Beobachtung der 
rigorosesten Kontrole einer Prüfimg unterzogen. 

Die Gfthrbottiche sind eigentlich ungeheuere Reinzucht-Hefeapparate, 
bei deren Konstruktion keine jener Vorsichtsmaassregeln ausser Acht ge- 
lassen wurde, welche erforderlich sind, um jede Infektion zu verhüten. Die 
Maischen werden zum Zweck der Sterilisation bis zu einem Druck von 
2 Atmosphären gekocht und kühlt man dann auf 38^ C, die günstigste 



1) Eoch's Jahresber. Bd. 3, 1892, p. 111. 
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Temperatur für die Entwicklung des Pilzes, ab. Nach der Einsaat des 
Pilzes lässt man das Rfihrwerk nnter mftssigem Luftzutritt an. Dadnich 
wird verhindert, dass das Mycelinm an der Oberfifiche wächst nnd eine 
gleichmässige Temperatur erzielt. 20 Stunden nach der Anssaat zeigt die 
mikroskopische Priifting, dass die ganze Masse der Maische von dem neu 
gebildeten Mycelinm des Amylomyces erfGUlt ist. Man kfihlt nnn bis 33^ 
stellt die Luft ab nnd bringt einige Knbikcentimeter einer reingezüchteten 
Hefe zur Anssaat 

In Sedin wird die ans einer Kolonial -Melasse -Brennerei stammende 
Basse „Gentil^ verwendet, welche hohe Temperaturen, selbst 40^ G. ver- 
trägt. In Belgien werden auch andere Hefenarten genommen. 

96 Stunden nach Zugabe der Hefe ist die Gährung zu Ende. Die 
Zeitdauer vom Dämpfen bis zur Destillation beträgt 5 Tage. 

In einer Tabelle giebt Verf. eine Uebersicht über den Verlauf der 
Gährung. Aus derselben ist ersichtlich, dass selbst nach Einwirkung des 
Amylomyces noch genug Stärke in Lösung und auch suspendirt ist, daea 
femer die Verzuckerung parallel mit der Gährung vor sich geht, bis schliess- 
lich alle Stärke abgebaut und der gebildete Zucker total vergohren ist 
Von der theoretischen Ausbeute wurden in dem angefahrten Falle 97,5^/o 
erhalten, eine Ausbeute, die bisher noch in keiner MaLsbrennerei erhalten 
wurde. 

Die Qualität des Spiritus und die Ausbeute an Feüisprit bei der Rek- 
tifikation ist eine bessere beim Amyloverfahren als beim alten Verfahren. 

Jedenfalls liegt hier ein Verfahren vor, welches auf rein wissenschaft- 
lichen Grundsätzen beruht, dessen Einfährung einen Schritt nach vorwärts 
gegenüber dem alten Verfahren bedeutet. Will, 

Tamer's Patent (586) betrifft die Anwendung gewisser indischer 
Präparate, „Saraimandie" (weisse Kugeln) un^ „Atsumandie" (braune 
Engeln), zur Alkoholgewinnung aus stärkehaltigem Eohmaterial. Wirk- 
sam ist ein Mucor. Das erstgenannte Präparat enthält Reis, das zweite 
nicht; beide enthalten Eindentheile gewisser Baumarten. Die Kugeln 
werden zunächst warm und feucht gehalten und nachher getrocknet. (Joum. 
fed. inst, of brewing.) Behrens. 

Alkohoiase (Zymase der Alkoholgährung) 

Albert (522) theilt seine Erfahrungen mit, welche er bei der Her- 
stellung von Presssafb aus untergähriger Bierhefe, wie sie im Betrieb der 
Versuchs- und Lehrbrauerei zu Berlin abfällt, gemacht hat 

Die Verarbeitung erfolgte anfänglich genau nach den Angaben von 
E. Büchner und Rapp. Schon die ersten Pressversuche lieferten gähr- 
wirksamen Saft, der jedoch an Ausbeute sowohl als an Gährkraft hinter 
dem aus Mänchener untergähriger Hefe erhaltenen erheblich zurfickblieb. 
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Der Mangel an Ausbeute konnte dadurch gehoben werden, daas Verf. 
die aas 1 kg erhaltene zerriebene Hasse, statt anf einmal, in 2 Portionen 
bei 800 Atm. Druck anspresste nnd jede ca. 1 Stnnde anter der Presse 
liess. Die beiden vereinigten Bückstände wurden mit der vorgeschriebenen 
Menge Wasser (140 ccm anf 1 kg Hefe) durchgeknetet nnd nach ca. 2 
Standen gepresst. Vergleicht man die bei den Gährversnchen nach Mbissl 
erhaltenen Zahlen, so ergeben sich sehr grosse Schwankungen hinsichtlich 
der Oährkrafb des Saftes, woraus hervorgeht, dass selbst Hefe, welche 
derselben Bezugsquelle entnommen ist, von sehr wechselndem Gehalt an 
Z3mia8e sein kann. Selbst die höchsten hier erreichten Zahlen stehen noch 
Unter den von £. Buohnxb und Bapp mit Münchener Presssaft erreichten 
zurück. 

Die Abnahme der Oährkrafb des Saftes selbst während des Lagems 
bei 0^ erfolgt sehr schnell. Noch weit erheblicher war jedoch der Verlust 
an Gährkraft beim Eintrocknen des Presssaftes. Trotz genauer Einhaltung 
aller Vorsichtsmaassregeln wurde aus recht gährwirksamem Saft eine 
völlig unwirksame Trockensubstanz erhalten. 

Durch 3-4monatliche8 Lagern hat die Trockensubstanz nicht weiter 
an Gährkraft eingebüsst. Die starke Abnahme der Gährkraft sowohl beim 
Lagem des frischen Saftes als auch beim Eindampfen führt Albebt auf 
einen verhältnissmässig hohen Gehalt an sehr wirksamen proteolytischen 
Enzymen zurück, welche die Zymase rasch zerstören. Neutralisation des 
Hefepresssaftes bis zur schwach alkalischen Beaktion vermindert die Gähr- 
kraft noch mehr als ohne Sodazusatz. Setzt man hingegen Anfangs nur 
soviel Soda hinzu, dass der Saft noch schwach sauer und erst nach dem 
Eindicken neutral reagirt^ so war die Abnahme der Gährkraft gleich der 
des nicht mit Sodazusatz eingedampften Produktes. 

Die Abnahme der Gährwirkung ist trotz Thymolzusatz eine recht 
erhebliche, obgleich ein günstiger Einfluss unverkennbar ist 

Auch bei der Gährkraftbestimmung nach Meissl hat Verf. mit 
Thymolzusatz günstige Erfahrungen gemacht; es werden stets höhere 
Zahlen erhalten als bei Anwendung von Toluol als Antiseptikum. 

Im Presssaft konnte Ameisensäure nachgewiesen werden. Im Filtrat 
vom Silbemiederschlag befindet sich ausserdem noch eine beständige Silber- 
verbindung, welche sich beim Erkalten abscheidet und auf die Anwesenheit 
höherer Fettsäuren schliessen lässt. 

Haydügk fand, dass im Brauereibetrieb unbrauchbar gewordene Hefe 
die Fähigkeit, die Würze in normaler Weise zu vergähren, dadurch wieder 
erlangt, dass man sie in einer an stickstoffhaltigen Substanzen armen Zucker- 
lösung vergähren lässt. Es erschien daher von Interesse, festzustellen, in 
welcher Weise sich diese Begeneraüon der Hefe auf die Beschaffenheit des 
daraus gewonnenen Preessaftes geltend macht. 
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Eine durch die Regeneration erfolgte, nicht unerhebliche Anreichening 
der Hefe an Zymase wurde bei einer grossen Zahl von Versnchen stets be- 
stätigt; gleichzeitig hat Verf. festgestellt, inwiefern dnrch geeignete Modi- 
fikationen von Hatbugk's Verfiüiren sich noch gfinstigere Besoltate erzielen 
liessen. Eine Herabsetzung der Temperatur ist nicht Ton Einfloss, dagegen 
äussert sich eine Steigerang des Zuckergehaltes sehr bemerkenswerth. 

In noch auffallenderer Weise ändert sich der Zymaaegehalt des Press- 
saftes, wenn man den Regenerationsprozess unterbricht, bevor die Ver- 
gährung der Zuckerltenng beeidigt ist Es wurde hierbei zunächst der 
Zeitpunkt gewählt, in welchem die Hefe die lebhafteste Gährthätigkeit ent- 
faltet Aus den mitgetheüten Zahlen geht hervor, dass zur Zeit der höchsten 
Gährthätigkeit die Hefe am zymaseärmsten ist; mit Abnahme der Gährung 
ist eine Steigerung des Zymasegehaltes verbunden; längeres Stehenlassen 
ist ohne Einfluss. 

Die Gährkraft lebender Hefe einer Zuckerlösung gegenüber scheint 
weniger von ihrem augenblicklichen Zymasegehalt als von ihrem mehr 
oder minder grossen Wachsthumsvermögen und der Fähigkeit, neue 
Zymase zu bilden, abhängig zu sein. Die stickstoiBreiche Hefe wächst in 
einer Zuckerldsung wahrscheinlich auf Kosten ihres eigenen SückstolF- 
gehaltes sehr rasch, während die stickstoffarme Hefe in Folge von Stick- 
stofimangel im Wachsthum gehemmt wird. 

Jedenfalls spricht die Möglichkeit, die Hefe durch veränderte Er- 
nährungsweise an Zymase anreichem zu können, mehr für die von E. Buch- 
KBB vertheidigte Enzymtheorie als für die Plasmahypothese, man müsste 
denn annehmen, dass es verschiedene Arten von Plasma giebt Daas dsr 
Regenerationsprozess einen Einfluss auf die Zusammensetzung des Zell- 
inhaltes ausübt, Hess sich leicht durch die JodreakÜon nachweisen. Will. 

Nach Albert's (521) Mittheilungen stand der bei ^der Herstellung 
aus untergähriger Bierhefe der Berliner Versuchsstation für Brauerei ge- 
wonnene Hefepresssafb trotz gleicher Herstellungsweise an Gährwirkung 
meist bedeutend gegen den von E. Buohneb und R. Rapp aus Münchener 
Hefe gewonnenen zurück. Verf. suchte daher dnrch zweckmässige Behand- 
lung der Hefe eine Steigerung des Zymasegehaltes herbeizuführen. Bei 
der Verarbeitung nach Hatdugk regenerirter Hefe übertraf der erhaltene 
Saft stets den aus der ursprünglichen Hefe sehr bedeutend an Gährkraft, 
in vielen Fällen erwies er sich noch gährwirksamer, als der Münchener. 

Ein längeres Stehenlassen der Hefe mit der Nährlösung sowie Herab- 
setzung der Temperatur während der Gährung beeinflusst den Erfolg nicht 
Unterbricht man hingegen den Prozess, bevor die Gährung beendet ist^ so 
wird die Gährkraft des Saftes erheblich vermindert. Die Hefe, welche zur 
Zeit ihrer höchsten Gährthätigkeit auf Presssaft verarbeitet wurde, linierte 
den gährschwächsten Saft. Nach 15 Stunden Regenerationsdauer wird 
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eine Zimahme and nach 24 Standen ein Maximum an Gfthrkraft des Saftes 
erreicht. Während der höchsten Gährthfttigkeit ist also ein geringerer 
Zymasevorrath in der Hefezelle anzonehmen als nach üeherschreitnng des 
Höhepnnktes. 

Steigert man den GFehalt der Nilhrldsang über 8^/q Saccharose, so 
laset sich eine weitere Znnahme des Saftes an Grährkraft erzielen. 

Nach Hatdüok erstreckt sich bei dem Begenerationsprozess die Ver- 
Sndenmg lediglich anf die Znsammensetznng des Zellinhaltes der ursprüng- 
lich verwendeten Heferasse. In Uebereinstimmung mit dieser Erfahrung 
konnte Verf nachweisen, dass in den einzelnen Stadien des Regenerations- 
vorganges die Zahl der glykogenhaltigen Zellen sehr verschieden gross 
war. Nach 4 Standen ist eine Zunahme an Glykogen noch kaum festzu- 
stellen; nach 8 Stunden erweist sich etwa ein Drittel aller Hefezellen als 
stark glykogenhaltig, nach 24 Stunden ist nahezu sämmtliches Glykogen 
wieder verschwunden. Unterbleibt das Durchleiten von Luft w&hrend der 
Gfthrong, so ist die Glykogenzunahme noch erheblicher, nach 8 Stunden 
zeigt etwa die HftUte aller Zellen die Jodreaction, nach 24 Stunden ist aber 
auch hierbei kaum noch eine glykogenhaltige Zelle zu finden. 

Verf ist der Anschauung, dass sich die künstliche Anreicherung der 
Hefezelle an gährwirksamer Substanz eher mit der Enzymtheorie als mit 
der Plasmahypothese in Einklang bringen lasse. (S. auch vorst. Referat.) 

WiU. 

Baehner (538) giebt eine üebersicht über seine Versuche und be- 
spricht die verschiedenen Einwände, welche gegen die Enz3rmtheorie ge- 
macht wurden. Aus allen angeführten Gründen glaubt er mit Sicherheit 
den Schluss ziehen zu müssen, dass die Plasmahypothese fallen zu lassen ist. 
Es sei thatsftchlich ein chemischer Körper, welcher in der Hefe ezistirt und 
alle Gährwirkung bedingt. 

BucHNEB glaubt nicht, dass der Presssaft als solcher technische Ver- 
wendung finden werde. Möglich wäre dieselbe vielleicht für manche kleinere 
Zwecke, z.B. bei der Champagnerfabrikation, wenn es gelingt, Presssaft 
von höherer Wirksamkeit, von höherem Zymasegehalt herzustellen. Denk- 
bar sei es auch, dass vielleicht getrocknete Hefe überseeische Benutzung 
findet. Will. 

Buelmer (537) erörtert nach der Demonstration der Zymasegährung 
die beiden Hypothesen zur Erklärung derselben 1. ob Protoplasmasplitter 
die Gährung zu Stande bringen; 2. ob ein den Enzymen nahe stehendes 
Agens dieselbe bewirke. Dem Vortragenden erscheint die letztere Hypo- 
these als die wahrscheinlichere (Ohem. Ztg.). Sckulxe. 

Bnchlier und Kapp (539) weisen aus Anlass einer Mittheilung von 
C. J. Mabtin und Chapman, welche durch raschestes Centrifbgiren von 
zerriebener Bierhefe einen Saft ohne GWirwlrkung ausgeschleudert haben, 
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auf die Bedentung des hohen Druckes bei der Herstelliug von Presssaft 
hin. Nach der Plasmahypothese müsste der Presssaft, da lebendes Proto- 
plasma in gel58ter Form nicht denkbar ist, kleine Stückchen davon snspen- 
dirt enthalten; solche feste Theüchen i¥Ürden sich beim Centriftigiren (ver- 
schiedenes spec. Gewicht vorausgesetzt. D. Bef.) absetzen, so dass eine an 
Plasma arme nnd daher weniger gährkrftftige obere Schichte neben einer 
an Plasma reicheren, st&rker g&hrwirksamen, unteren Schichte entstSnde. 

Zwei Versuche lassen den nach der Plasmahypothese erwarteten 
Unterschied in der Gfihrkraft der oberen nnd der unteren Schichte nicht 
erkennen. Unterschiede in den entwickelten Eohlendiozydmengen sind 
entweder überhaupt nicht vorhanden oder dieselben sind sehr gering. 

Die Versuche über das Verhalten des getrockneten Presssaftes beim 
Lagern zeigen, dass innerhalb zwei Monaten keine Abnahme der GÜa- 
Wirkung stattgefunden hat, was nach der Plasmahypothese erwartet werden 
musste. Bei 7 und 8 Monate dauerndem Lagern von getrocknetem Press- 
saft (in Glasstöpselglas) liess sich in zwei Versuchen eine Abnahme der 
Gährwirkung konstatiren. Die bisherigen Beobachtungen sind keine Be- 
weise gegen die Enzymtheorie, denn auch von anderen Enzymen ist es 
bekannt, dass sie ihre Wirkung beim Aufbewahren allmählich verlieren. 

Seit den Versuchen von Wittich und Hüfnbs ist das Glyoerin als 
schätzenswerthes Lösungsmittel für Enzyme bekannt, welches deren Wirk- 
samkeit gut konservirt, wfthrend lebende Organismen dagegen in starken 
Glycerinlösungen baldigst zu Grunde gehen. Zur Prüfung der Enzymtheorie 
haben Verff. daher zwei Versuche angestellt, bei welchen einerseits getrodL- 
neter Presssaft (8 g) in der etwa sechsfachen Menge einer Mischung gleicher 
Volumina Glycerin und Wasser aufgelöst, anderseits eine dem getarockneten 
Presssaft, nach dem Stickstoffgehalt zu urtheilen, ungefähr gleichwerthige 
Quantität lebender Hefe (je 7 g) , beim zweiten Versuch von derselben 
Hefe, aus welcher der Saft dargestellt worden war, in derselben Glycerin- 
mischung suspendirt wurde. Ueberall wurden 8 g Bohrzucker zugesetzt 
Die Versuche zeigen, dass der getrocknete Presssaft auch in Glycerin- 
lösung Gährkraft besitzt, kaum weniger als beim Auflösen in Wasser, 
wenngleich die Eohlendioxydentwicklung durch die Glyceringegenwart 
sehr verlangsamt wird. Wie erwartet, ist auch bei den Versuchen mit 
lebender Hefe G&hrung eingetreten, aber nicht in grösserem Umfang, als 
der in den Zellen enthaltenen Zymase entspricht, auch nicht nach 24 
Tagen. Eine Neubildung von Zymase, wie sie sonst in lebender, gtiirthS- 
tiger Hefe wohl stattfindet, ist demnach nicht anzunehmen. Auch diese 
Besultate entscheiden für die Enzymtheorie. 

Im Weiteren wenden sich die Verff. gegen H. Abelbs^ Die Vcr- 



^) Kogb'b Jahresber. Bd. 9, 1898, p. 315. 
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suche und Einwände desselben lassen gich in drei Oiuppen zasammen- 
fassen. 

Hefepresssaft and antiseptische Mittel. 

Die von Abslxs verwendeten Antiseptica gehören zwei verschiedenen 
Klassen an: 1. Antiseptica, welche mit den Eiweissstoffen des Presssafkes 
in chemische Bindung treten. Für diese gilt der von AbibtiTW aufgestellte 
Satz, dass die Giftwirkung von dem Mengenverhftltniss zwischen Proto- 
plasma und Gift abhängig ist, es muss ein üeberschuss dieser Antiseptica 
zugesetzt werden, um Giftwirkung zu erzielen. Wahrscheinlich verbinden 
sich diese Antiseptica auch mit den Enzymen. Jedenfalls eignen sie sich 
nicht zu zwischen Enzym- und Plasma-Theorie entscheidenden Versuchen. 

2. Antiseptica, welche mit den Eiweissstoffen des Presssaftes nicht in 
derartige Bindung treten; hierher gehören solche, die nur bei hoher Con- 
centration wirksam sind, wie Glycerin und Zucker und solche, die schon 
bei geringen Zusätzen auf unbekannte Weise wirken, wie z. B. Toluol und 
Chloroform. Die Giftwirkung dieser Stoffe ist, im Gegensatz zu den An- 
nahmen von Abelss nicht von dem Mengenverhältniss zwischen Proto- 
plasma und Gift, sondern nur von der Giftconcentration abhängig. Abblbs 
hat nicht berücksichtigt, dass bei sehr grossen Hefemengen auch die üi 
den Zellen vorräthige Zymase zu merklicher Gährung Anlass giebt. Abblbs 
hat femer wahrscheinlich für eine vollständige Vertheilung der Hefe in 
der Flttssigkdt keine Sorge getragen; bildet sich aber ein dicker Boden* 
satz oder Elümpchen von Hefe, so kann dort lokal eine genügende Ein- 
wirkung der Antiseptica nicht erwartet werden. Unter Berücksichtigung 
dieser Umstände haben Verff. bei Glycerin- und Chloroform-Zusätzen zu 
Gährungen mit lebender Hefe und mit Presssaft andere Eesultate als 
Abbles erhalten. 

In beiden Versuchsreihen lieferten die mit Chloroform versetzten 
Hefemassen Eohlendioxyd, aber nicht mehr, als dem Zymasevorrath ent- 
sprechen dürfte; es wurde nicht aller Zucker vergohren. 

Erhitzen von getrockneter Hefe und getrocknetem Press- 
saft. Sorgföltig getrocknete und hierauf 6 Stunden auf 100^ erhitzte Hefe, 
sog. Dauerhefe, zeigt nach Angaben der Verff., obwohl diese Hefe, wie 
Plattenkulturen und Aussaat grösserer Mengen in sterile Bierwürze er- 
gaben, todt ist, noch Gährwirkung auf Grund des Zymasevorrathes. Dieser 
Beweis wird von Abblbs auf Grund einer Angabe von Wdbsneb aus dem 
Jahre 1869 angegriffen. Verff. weisen darauf hin, dass man mit 30 Jahre 
alten Citaten in einer solchen Frage nicht auftreten darf. Zur Vervollstän- 
digung ihrer Angaben haben Verff. einige Erhitzungsversuche mit sorgfältig 
getrocknetem Hefepresssaft ausgeftUirt, welcher in Glasröhrchen einge- 
schmolzen war. Ein Theil der Böhrchen war ausserdem evacuirt worden. 
Sehr sorgfältig getrockneter Pressaaft kann demnach 8 Stunden auf 85^ 
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erhitzt werden, olme weaentUch an Gäbrkraft einznbilssen; auch ßstflndiges 
Erwärmen auf 97^ vernichtet die Ofthrkraft nicht volktfindig. 

Die Vergftng^lichkeit der GHLhrwirknng des Presssaftes, welche durch 
Zusatz conoentrirter Znckerlösongen einigermaassen paralysirt werden 
kann, scheint Abelss im Sinne der Enzymtheorie kanm verständlich. Dass 
nur einigten Znckerarten hemmende Wirkung zukommt, erscheint nicht be- 
sonders merkwtb'dig, denn die gfthmngsfiUügen Zacker sind anch die leicht 
löslichen, wogegen von der nicht vergfthrbaren Laktose sich nnr 15^/o in 
Wasser lösen; auf die Conoentration der Lösung kommt aber bei diesen 
Versuchen alles an, was deutlich daraus hervorgeht, dass auch bei starken 
Giycerinzusätzen die Haltbarkeit des Presssaftes erhöht wird. 

Auch folgende Ueberlegung entscheidet zu Ungunsten der Plasma- 
hypothese. Der BegrüF „lebendes'^ Plasma ist ein wenig bestimmter, 
chemisch undeflnirbarer; man versteht darunter der Hauptsache nach ein 
Gemenge verschiedener Eiweisskörper, welche als Träger der Lebens- 
ftinktionen gelten. Unter diesen Eiweisskörpem können sich sehr wohl 
Enzyme als solche oder in Form von Zymogenen befinden. Gelingt es, im 
Plasma innerhalb der lebenden Zelle bestimmte Stoffe durch eine chemische 
Reaktion festzustellen, so darf ein solcher Fortschritt nicht dadurch wieder 
verhindert werden, dass man sagt, es sei doch nur das gesammte Plasma 
der Träger jener Beaktion, ausser es sind genügende Gründe dafür vor-, 
banden. Zuerst wird man daher den Nachweis verlangen müssen, dass im 
Hefepresssaft als wirksames Agens etwas Besonderes, Geheimnissvolles, 
nehmlich lebende Plasmatheilchen vorhanden sind, bevor man die ein- 
fachere, mit allen Beobachtungen übereinstimmende Enzyratheoiie ver- 
lassen darf. 

Verff. geben zum Schluss noch die analytischen Daten einiger Hefe- 
presssäfl^e. 

H. WiLL^ theüt im Anschluss an die Versuche der Verff. in der 
Zeitschr. f. d. gesammte Brauwesen 1899, Bd. 22, p. 132 Versuche bezüg- 
lich der Glycerinwirkung mit, welche derselbe im Jahre 1886 angestellt 
hat. Dieselben führten ebenfalls zu der Auffassung, dass es einer sehr 
innigen Berührung von Glycerin und Hefe bedarf, wenn letztere abgetödtet 
werden soll. In zwei Versuchen wurden 500 g trocken abgepresste Hefe 
mit 500 g Glycerin gut gemischt und in eine Flasche gefüllt, in welcher 
Rie nochmals durch Schütteln mit dem Glycerin in innigste Berührung zu 
bringen gesucht wurde. Bei dem ersten Versuch wurde die Hefemischung 
direkt ins Eis gestellt, ging aber trotzdem in sehr starke Selbstgthrong 
über, wobei die Hefe in die Höhe gehoben wurde. Beim zweiten Versuch 
wurde die Flasche zunächst im Gährkeller aufgestellt und ging die Hefe 



>) Vgl. auch oben p. 114. 
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hier eben&UB in sehr lebhafte Selbstgähnmg über, wobei sie bis zur halben 
Flaschenhöhe stieg. Hierauf wnrde die Hefemischnng nochmals gut dnrch- 
geschfittelt nnd im Eiskasten bei einer durchschnittlichen Temperatur von 
4^ C. aufgestellt. Schon in den ersten Tagen war etwa die Hälfte der Hefe 
flockig zu Boden gesunken, während sich die andere in der ziemlich stark 
aufgetriebenen Decke befand. Nach 4 Monaten hatte sich die Hefe, mit 
Ausnahme einer oberen dickflüssigen Schichte ziemlieh fest abgesetzt. Unter 
dem Mikroskop zeigten die Zellen relativ scharfe Conturen, ein Beweis, 
dass keine oder nur eine sehr geringe Verschleimung eingetreten war. 
Der Zellinhalt befand sich in Berücksichtigung der obwaltenden Verhält- 
nisse in nicht schlechtem Zustand, er war grobkörnig, schaumig. Nach der 
Färbung mit Methylviolett schienen nur wenige todte Hefezellen vorhanden 
zu sein. Nach verschiedener Zeit wurden die Hefen nach der Methode von 
Meibsl geprüft, nachdem sie «auf Oipsplatten von Glycerin möglichst be- 
fielt waren: 

I. Versuch. 1 g abgepresste Hefe entwickelte 

innerhalb 6 Stunden I = 0,838 g CO, 

n = 0,837 g „ 
Nach lOtägiger Versuchsdauer entwickelte 1 g der mit Olycerin be- 
handelten Hefe 

innerhalb 6 Stunden = 0,054 g CO,. 
(Lebende Hefe). 
n. Versuch. 1 g abgepresste Hefe entwickelte 

innerhalb 6 Stunden = 0,79 g CO,. 
Nach 9 Monaten entwickelte 1 g der mit Glycerin behandelten Hefe 
innerhalb 6 Stunden I = 0,002 g CO, 

n = 0,001g „ 
innerhalb 24 Stunden I = 0,150 g „ 

n = 0,145 g „ 
(Lebende Hefezellen). 

Nach 6 Monaten entwickelte 1 g der mit Glycerin behandelten Hefe 
innerhalb 6 Stunden keine Kohlensäure. 
„ 24 „ 1 = 0,031g CO, 

11 = 0,035 g „ 
Nach 1 Jahr entwickelte 1 g Hefe 

innerhalb 24 Stunden I = 0,015 g CO, 

n= 0,011g „ mu. 

Büchner und Bapp (539) behandeln in einer weiteren Mittheilung 
einige Detaüfragen, welche mit der zellenfreien O&hrung zusammenhängen. 
Bei draktionirtem Auspressen zerriebener Hefe zeigen die zuerst erhaltenen 
Parihien viel geringere Gährkraft, wahrscheinlich deshalb, weil sie durch 
aussen an den Zellen haftendes Wasser verdünnt sind. 
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Der nach Dantellong von 600 ccm Preassaft ans 1200 g Hefe rttok- 
stftndige Presskachen enthftlt noch sehr erhebliche Mengen Zymase. Die 
von denVerff. früher ansgesprochene gegentheilige Ansicht bedarf also der 
Berichtigang. Da die letzten Parthien von ansgepresstem Saft sogar be- 
sonders starke Ofthrkraft bewiesen, entsteht die Vermathong^ dass mag- 
licherweise nicht alle in den Hefezellen vorräthige Zymase sich im wSsse- 
rigen Zellsaft gelöst findet, sondern ein Theil erst in Folge der Wasser- 
zusfttze beim Auspressen in Lösung geht. 

Verff. behandeln weiter die Frage, ob beim Filtriren von Presssalt 
durch Biskuitporzellan die ersten oder die spftteren Filtrate wirksamer sind. 
Beim Auffangen von Parthien zu je 20 ccm ist eine ausserordentlich rasche 
Abnahme der Ofthrkraft bereits von der ersten zur zweiten Portion nach- 
weisbar. 

Fflr Bohrzucker sind bei Toluolzusat^und 23^ Concentrationen von 
15-30^/q nahezu gleich gttnstig; wie weit dieses Besultat durch das gleich- 
zeitige Spiel der verschiedenen Enzyme des Presssaffces, von Zymase, Inver- 
tase und proteolytischen Enzymen bedingt ist, für welche vielleicht ver- 
schiedene Optima gelten, Iftsst sich nicht beurtheilen. 

Verff. schlagen vor, als Ofthrkraft eines getrockneten Presssaftes die 
Oewichtsmenge Eohlendioxyd zu bezeichnen, welche l g desselben, gelöst 
in 7 ccm Wasser unter Einhaltung einer gewissen Versuchsanordnung und 
einer bestimmten Temperatur, in 24 Stunden liefert. 

Drei von einander unabh&ngige Versuche haben als Maximum der 
Eohlendioxyd-Entwicklung aus 20 ccm vorher nicht evakuirten Presssaftes 
ohne Zuckerzusatz nach 40 Stunden 0,06 g, nach 88 Stunden 0,1 g ergeben. 
Eine starke Beeinflussung der Ofthrversuche durch den Presssaft allein ist 
also nicht zu befürchten. 

Eine geringe Ofihrwirkung gegenflber Stftrke ist bereits frfiher kon- 
statirt; die neuen Versuche, bei erhöhter Temperatur angestellt, haben 
auch nicht mehr Eohlensfture geliefert. Es mangelt demnach der unter- 
gfthrigen Bierhefe ein diastatisch wirkendes Enzym in ausreichende Menge. 

Trauben- und Fruchtzucker werden durch Hefepresssaft gleich schnell 
vergohren. 

Verff. kommen zum Schluss noch auf die unregelmfissige Wirkung 
von Arsenitzusatz zurfick und glauben nun, die verschiedenen Beobach- 
tungen auf die gleiche Ursache zurückführen zu können. Die Erhaltung 
der Ofthrkraft h&ngt bei Arsenitzusatz von dem quantitativen Verhftltniss 
zwischen Pressstoffen und Arsenit ab. Sehr wahrscheinlich sind es die 
Eiweisskörper, welche die Zymase durch eine Art von Schutzwirkung gegen 
den schftdlichen Einfluss des Arsenits schützen. 

Man wird wohl annehmen müssen, dass die schädliche Wirkung des 
Arsenits auf die Zymase in einer Art chemischer Bindung besteht, da» 
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aber bei Gegenwart von geeigneten Eiweisskörpem das Arsenit zuerst mit 
diesen in Reaktion tritt und die Zymase verschont 

Anch Znckerznsatz übt eine ähnliche Schntzwirknng ans. 

Olnkose erwies sich, im Gegensatz zn früheren Versnchsergebnissen, 
dnreh Presssaft bei Arsenitznsatz vergährbar. Die angeführten Versnche 
verdienen vielleicht insofern Interesse, als sie zeigen, welch mannigfache 
Gift- nnd Schntzwirknngen schon für einfache Enzyme bestehen, wie viel 
komplicirtere derartige Vorgänge mögen sich erst bei lebenden Organismen, 
im Thierkörper, abspielen. WiU, 

Cremer (545) konstatirt, dass ans möglichst frischer Hefe bereiteter 
Pressaaft in der Begel einen merklichen Glykogengehalt hat. üeberlässt 
man den Presssaffc 6-12 Stunden sich selbst bei gewöhnlicher Temperatur, 
so schwindet die Glykogenreaktion. Verf. hat nun solchen glykogenfreien 
bezw. -armen Presssaft mit 10 nnd mehr Procent gährongsfähigem Zucker 
versetzt und nach 12-24 Stunden wieder untersucht. In 4 Fällen trat die 
Glykogenreaktion wieder auf. Das beste Resultat erhielt Verf. mit 80% 
ScHSBiNa'scher Lävulose bei 60stündiger Versuchsdauer. Das neu auf- 
tretende Glykogen zeigt als besondere Eigenthümlichkeit geringere Opales- 
cenz als das im ursprünglichen, frischen Presssafte vorhandene, die letztere 
kann auch fehlen. Verf. bezieht dies auf die immer wieder sich geltend 
machende Inversion durch die diastatischen Fermente der Hefe. Für die 
Theorie der Vorgänge im Presssaft dürfte sich Folgendes ergeben: „Lebt 
der Presssaft in irgend welcher Weise, so sind die Versuche des Verf.'s ohne 
Weiteres verständlich. Enthält er aber nur gelöste Substanzen, so zwingen 
dieselben zur Annahme synthetisirender Enzyme. Auf alle Fälle kann im 
Presssafte über die Glykogenstufe eine Umwandlung von Lävulose in Dex- 
trose stattfinden. Dies ist nicht unwichtig mit Rücksicht auf die früher 
vom Verl geäusserte Meinung^ dass möglicher Weise die Dextrose (bezw. 
Derivate derselben) allein zu gähren vermöge. ** WiU. 

Oreen (557) war in einer früheren Arbeit* zu dem Schluss gekom- 
men, dass „die englischen Brauereihefen wenigstens kein Alkohol erzeugen- 
des Enzym besitzen^. Hatte er damals mit ruhenden Brauereihefen ge- 
arbeitet» so untersuchte er jetzt Hefen in vollster Aktivität, und zwar 
Hak sbn's Saccharomyces cerevisiae. Statt mit Sand mahlte er die Hefen 
mit Kieseiguhr in einer LAUTBNscHLlaBB'schen Bacterienmühle in wenigen 
Stunden zu einem feinen Pulver unter stetiger mikroskopischer Eontrole, 
bis keine intakten Hefezellen mehr zu finden waren. Zur besseren Eon- 
servirung wurde das Pulver mit lOproc. Rohrzuckerlösung angerührt Nach 
5 Hinuten trat schon Ghisbildung auf, während eine Probe intacter Hefe 
(mit Eieselguhr) und Rohrzuckerlösung viel weniger aktiv sich zeigte. Bei 

^) KoGH*s Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 113 und Bd. 6, 1895, p. 55. 
^ Kooh'b Jahresber. Bd. 8, 1897, p. 279. 
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hohem Drack gewann Verf. ans 1 kg frischer Hefe erst 80 ocm, dann noch 
15 ccm sehr aktiven Presssaffc, also viel weniger aUBüGHHXB. Mit beiden 
wnrde getrennt gearbeitet. Znr Unterdrückung etwa vorhandener Hefe 
wurde Chloroform zugesetzt , welches in den Gfihrversuchen (mit 40ihx>c. 
Rohrzuckerlösung) nach 24 Stunden reichlich Proteide zu Boden schliig. 
Wurde der Niederschlag abfiltrirt, so war die Eohlensftnrebfldung in den 
Proben sehr gering, während sie in den nicht filtrirten Eontrolproboi I^h 
haft weiterging; das Gras erzeugende Agens musste also mit dem Nieder- 
schlag im Zusammenhang stehen. Der unter höchstem Druck gewonnene 
Presssaft war viel weniger aktiv als der bei schwächerem Druck erhal- 
tene (allerdings war der erstere unter Druck durch PorzeUanfilter ge- 
gangen. D.Bef^.) 

Der Verf. kommt nach Allem im Gegensatz zu frfiher zu dem SchlnaSi 
dass aktive Hefezellen in der That ein ausziehbares, alkoholiBche Gähning 
hervorrufendes Enzym besitzen. Das Enzym bildet sich nur bei der Gäh- 
rung und zersetzt sich rasch, wenn diese aufhört, so dass es aus ruhender 
Hefe nicht gewonnen werden kann. Meinecke. 

Kapp (576) berichtet in einem mit Demonstrationen verbundraien 
Vortrage vor der 17. Versammlung der „Fi'eien Vereinigung bayeriBcher 
Vertreter der angewandten Chemie^ in Speyer (2. und 3. September 1899) 
über die bekannten in diesen Jahresberichten fortlaufend referirten Arbeiten 
BucHKs&'s ttber den Hefepresssaft. Schulze, 

Sykes (583) giebt einen gefälligen üeberbUck über die Geschichte 
der Gfthrungstheorien sowie fiber die neuerdings von Büchnbb herrfihrenden 
Anschauungen und Experimente, wobei er sich voll auf den Boden der 
Enzym -Theorie stellt Behrens, 

Nach Wröblewskl (593) enthält der Hefepresssaft zahlreiche Stoffe 
in Lösungi deren Hauptmenge ProteXnstoffe bilden; unter denselben be- 
finden sich einige Fermente: das Invertin und ein proteolytisches Eusym. 
Gewisse Beobachtungen sprechen dafür, dass beide in deigenigen Fällungen 
des Saftes zu suchen sind, welche die Proteosen enthalten, unter den 
Enzymen des Saftes sollen nach Bughnbb auch Oxydasen vorhanden sein. 
Es scheint aber, dass noch zu wenige Beweise dafOr erbracht sind. Der 
frische Saft, welcher eine schwach alkalisehe Reaktion besitzt, wird an der 
Luft allmählich amphoter, dann sauer und dunkler. Er enthält dne stark 
reduoirende Substanz, welche, wie schon von anderer Seite beobachtet, den 
Schwefel zu Schwefelwasserstoff reducirt. Dieselbe Substanz reducirt auch 
Jod zu «Todwasserstoff. Die Anwesenheit eines stärkespaltenden Enzyms 
konnte Verf. nicht nachweisen. Es ist sehr wahrscheinlich, dass es der 
redncirende Körper ist, welcher den Sauerstoff aus der Luft abeorbirt, dabei 

*) KooH*8 Jahreeber. Bd. 9, 1898, p. 311 und dieser Jafaresber. (Referat 
ttbtn* V i n 8 : Proieol. Eug. y. Nkfsuthbs 2. Hälfte.) 
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sich bräunt and in eine sauer reagirende Verbindung übergeht. Es wurde 
aber noch nicht festgestellt, ob der redudrende Körper für eine Oxydase zu 
halten ist. 

Die Zymase ist wahrscheinlich unter den koagulirenden Eiweissstoffen 
zu suchen, wie es aus dem Studium der letzteren zu folgen scheint. Der 
HefepresBsaft enthält mehrere koagpilirbare Eiweissstoffe, wie man mit 
Hilfe einer partiellen Koagulation konstatiren kann. Die charakteristischen 
Versuchsergebnisse hat Verf. in einer Tabelle zusammengestellt. Von den 
Eiweissstoffen sind die bei 41, 51, 56, 59, 62 und 68® koagulirenden be- 
achtenswerth. Der bei 4P koagulirende filtrirt durch die Chambeblahd- 
Kerze nicht, und das Fütrat, welches die übrigen Proteinstoffe enthält, ist 
nicht opalescirend, fluorescirt nur schwach und vergährt den Zucker so gut 
wie gar nicht, enthält aber die reducirende Substanz, demnach musste 
die Zymase bei der Filtration bei dem bei 41^ koagulirenden 
Eiweissstoffe bleiben. Verf. betont ausdrücklich, dass esnochverMht 
ist, diesen oder jenen Körper mit der Zymase zu identificiren. Es ist noch 
nicht aufgeklärt, ob dieser, wahrscheinlich komplicirt aufgebaute Eiweiss- 
Btoff im Presssaft in wahrer oder nur in scheinbarer LOsung sich befindet. 
Beim Stehenlassen des Saftes scheint durch die Wirkung des proteoly- 
tischen Enzyms der bei 41^ koagulirende Eiweissstoff vor allen anderen 
verdaut zu werden. 

Ein Versuch der partiellen Aussalzung hat den Verf. zu folgendem 
Schluss gefßhrt. Nach dem Mischen von 3,8 Volumtheüen des Saftes mit 
6,2 Volumtheüen einer gesättigten Ammoniumsulfatlösung fallen die über 
60® koagulirenden Stoffe nieder, die unter 60^ koagulirenden bleiben in der 
klaren Lösung, darunter auch der bei 41^ koagulirende. Dieser Umstand 
scheint dafür zu sprechen, dass dieser Eiweissstoff sich im Safte nicht ledig- 
lich in einem gequollenen oder suspendirten Zustande befindet, weil er in 
solchem Falle ausgeföUt werden müsste. Beim Sättigen des Fütrates mit 
Ammoniumsulfat fallen die übrigen koagulirenden Eiweissstoffe nieder, 
daneben auch kleine Mengen von Proteosen. 

Der Alkoholniederschlag aus dem Filtrate, welches nach der Koagu- 
lation der Eiweissstoffe erhalten wird, enthielt eine sehr eigenthümliche 
Substanz, welche beim Verbrennen sich vollständig schwärzt, verkohlt und 
dann viel Asche zurücklässt. Die Asche enthält ziemliche Mengen von 
Phosphorsäure und Calcium, ausserdem enthielt die erste Fraktion ein 
Kohlenhydrat, welches mit Kupfersulfat einen in Natronlauge unlöslichen 
bläulichen Niederschlag gab undFBHUNo'sche Lösung erst nach anhalten- 
dem Kochen mit Säuren reducirte. Eine solche mit Schwefelsäure gekochte 
Lösung des Kohlenhydrates gab die gewöhnlichen Zuckerreaktionen. Beide 
Körper sind noch nicht näher untersucht. 

Eine oft bei den Versuchen auftretende Entfärbung der FnHUNo'schen 
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LOWBC •!>&• SnMfiHiff «iAM Nieteiohki^ Mheim von dnr 
rtduokitden SiMmis baranatoBiMD. Diese SalNrtaM, wildi* «soll 
niakaliflche SüberUtoong redncirt, ist in Alkohol löBlich und mit 
fUftiir. 

Avncrdem i^t in deaiPNHBall Torlianden ll^rorin, Leadn nd Gin* 
tfoninitvei In dm Mntterlaigin wAffiman nooh andaie AmidoaiiTC» n 
bMlMML BbcMO iiRd GluKserin ind LeeMiin naebgewiaMH wardsB. In 
altohoUneher LOpug liad noch ttalge ander«, nkht elM«klaKiiirteKQvper 
von keiondtrar KiyalillfMPm beobachtet worden. Alkalien flUlen i» Snfte 
Ca]eiiiin*> und Kafneebunphoephate. 

Wenn man dm von den koagndirbaren Eiweinstoftn befrnUn Pro a a 
Mft nUt Aetiiev extrakirt und den AeUier bei niedriger Tempemlnr ¥er- 
diuwten Itart» aa erbStt man «ine kleine Menge einer sohaif aromntinek 
rieebenden, klaren, leieht flfioktigen FltMgkeit, die sanere Reaklion benilast» 
nndy aal die Znnge genommen, aehr alavk brennt Sb^ bintefflitit anf dem 
PaiAer dnrchaiehtige Fleckeai 

(EHe Gegenwart eine« Jod redudranden EOrpers in den BefeBnlkn 
iat Ubigat bekannt. Sehr djDnJiUoh tritt dieaelbe hervor, wenn man Hntten- 
knltnren mit Jo^jodknlinmldsnng tbergiesat nnd den Uebemdioas der 
letatfven wieder enfetent, nachdiun die Hefeaellen ebe ti«f rothbrnnne 
Färbung angenommen haben. Nach kurzer Zeit dnd die H«fiBQolmien 
wieder YSlUg entfärbt D.Bef.) WüL 

Naob WröU<m8ki (595) vergährt der au« der Handetahefb erhaUean 
Saft den ZviOker, wenn andi nur aehr edhwaeh, jedoch meesbac Der nna 
einer reingeafiohteten Weinhefe auagepreeete Saft gohr ehenftUa. 

Verf. wie« in dem BvoBKnn'scben Hefeprenwatft awei neu« Eni^jaie 
nach, dn glykiogenapaUtodee und ein etSnkeapaltendee, Zu den Veranchen 
wurden yerBohiedene, von den störenden Subatanzen. getnennte, mit Alkohol 
oder AmmoniunuroUiKt eneugte NiederechUge der Ftottftaatoffe dea Snftea 
angewendet. 

Das glykogenspaltende Ferment, welch«« int Safte In oidit kleinen 
Quantitäten vorhanden au «ein scheint, i«t, fiwlioh dem protec^ytiadien 
Enzyme, leichte IMioh und «chworer fällbar als de« Inveotlli nnd imd 
bei dßr Fällung mit Alkohol oder mit Ammoniumsotfat in den achwecer 
flUlbaren Fraktionen getrennt y<mi Invertin geltenden. Daneben, wenn nnoh 
nicht immer, findet man kleine Mengen vom stärbeapaltenden Bnagrm. Anek 
beider üKalyse sind 4 Enzyme geftmdmi worden. Dnndi Fällung mit Alkohol 
hatten die niedeigeschlagenen Proteluistoffld an ihrer l/Michkeit eingAtast 

E« wiu4e nicht ermittelt, ob die glykogeuf» undatArkespaltende Eigen- 
s«haft einem und demselben Enzym ankommt, odereb hier sweivecacliiedene 
mit diesen Fähigkeiten begabte Suhataiwen vorliagoil* 

Bei der DeatiUMion de« mit Fho^^orMlnre veraetalen wd tttrirten 
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SmtUm worde im Destillato stets Aneise&säTire gelhndeii. Sie befindet sich 
im Safte im gebufideneft Zustande. Spuren dieser Säure sind aacli im Aetber- 
eztrakt vorbanden. In letzterem befinden sich aacb kleine Mengen von 
^nem cbolestertnflhnlichen Körper und eine bis jetst nicht näher unter- 
Bochtei m Nadeln krystallisirende Substanz. 

Der Umstand, dass im Hefej^wsssafte 5 verschiedene Enorme vor- 
kommen, von welchen die Zymase durch das proteolytische Enasym zerstört 
wird, erweckt die Frage fiber den Zustand, in welchem die Enzyme sich in 
den Zellen nebeneinander befanden. 

Frfiher hat Verf. erwähnt, dass Enzyme in der Zelle wahrscheinlich 
in einer unthätigen eni^ymogenen Form abgelagert sind und nur in ge- 
wissen Momenten ihre Thätigkeit äussern. Obgleich die Existenz der 
Eni^ymogene im Allgemeinen anerkannt ist, so befriedigt doch diese Er- 
klärung den Verf. nicht vollständig, und es entsteht die Frage über die 
Yertheilung der Stoffe im Protoplasma und über äea chemischen Bau des 
letzteren. 

Verf. glaubt die Antwort auf die gestellten Fragen in folgender Auf- 
fassung des chemischen Baues des Protoplasmas zu finden. 

Das Protoplasma besteht aus zwei Substraten, aus einem dfinnflüssigen 
vnd einem diokflfissigen, welches an gewissen Stellen auch fest sein kann. 
Das dickliche Substrat besitzt ein einheitliches chemisches Skelett, d. h. 
alle Protoplasmamolekfile haben den gleichen Kern, welcher aus einem sehr 
reaktionsfähigen Proteinstoffe besteht. Mit diesen Kernen rind an ver- 
schiedenen Stellen des Protoplasmaklfimpchens verschiedene Substanzen 
als Seitengmppen und Seitenketten verbunden. Auf diese Weise entsteht 
eine sehr mannigfaltige und verschiedenartige Zusammensetzung des Pro- 
toplasmas neben dem einheitlichen chemischen Gerflst Die Entstehung 
neuer Verbindungen und der Zerfall der schon vorhandenen kann in der 
dicklichen ProU^lasmamasse stattfinden, er geht aber viel intensiver an 
den BerfihrungssteUen derselben mit dem dünnflüssigen Substrate an den 
Grenzen der im Protoplasma vorhandenen zahlreichen Bläschen und Kanäl- 
ehen vor sich. 

Im dünnflüssigen Theil des Protoplasmas sind verschiedene Stoffe ge- 
lost, sie umschliessen die dickliche Substanz, hier und da ^tstehen Ver- 
bindungen, welche mit dem Strome gerissen oder als feste Schidit abge- 
lagert werden können. An verschiedenen Stellen entstehen solche Ab- 
lagerungen von mannigfaltigen Substanzen. 

Die abgelagerten Fermente können ihre Wirkung entweder direkt 
auf die s^e umfliessenden Substanzen äussern, und sie wirken in solchem 
Falle aufeinander nichts oder sie können sich loslösen und im Strome durch 
die KanUchen fliessend auf die in der Lösung befindlichen Substanzen ihre 
speeiflsche Wirkung ausüben. Ein Ferment kann in sedchen Strömungen 
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entsprechend lange thätig sein, ohne einer sich in anderen Richtnng^i be- 
wegenden, auf das Ferment zerlegend wirkenden Sabstanz zn begegnen. 

Diese H3rpothe8e steht mit der Theorie der fibrillftren Struktur nicht 
im Widersprach. Gewisse von diesen abgelagerten Substanzen können un- 
löslich und dadurch vom Protoplasma untrennbar sein. Ihre Wirkung auf 
andere Substanzen üben sie durch Berflhrung mit den sie umfliessenden 
Lösungen derselben. Es ist nicht ausgeschlossen, dass auch die Zymaae 
diese Eigenschaft besitzt. In solchem Falle könnte eine soldie Zymaae- 
ablagerung ihre spaltende Wirkung auf den in der sie nmfliessend^ Lösang 
befindlichen Zucker ausüben. Sie würde, als im Wasser unlöslich, mit den 
Protoplasmasplittem zusammen ausgequetscht sein und könnte im Safte 
ihre vergfthrende Wirkung ausüben. Will. 

Wroblewski (594) bringt eine weitere Mittheilnng über den Buch- 
NEB'schen Hefepresssaft. 

Formaldehyd hebt die Gfihrffthigkeit des Saftes auf. Nach dem Ver- 
setzen des letzteren mit neutraler Lösung des Salzsäuren Hydrozylamins wird 
die Reaktion nach einiger Zeit sauer und es entsteht ein Niederschlag, 
wobei die Grfihrf ähigkeit des Saftes erlischt. Das Gfthrvermögen der leben- 
den Hefe wird durch den Zusatz von 0,7^/o salzsauren Hydroxylamins fast 
aufgehoben, durch 0,38% vermindert und 0,07^/q von salzsaurem Hydro- 
xylamin üben nur eine schwach hemmende Wirkung aus. Bei der Einwir- 
kung des salzsauren Hydroxylamins wird wahrscheinlich Salzsfture frei 
und wirkt auf die Zymase. 

Der Hefesaft vermag aus den Nitriten freien Stickstoff zu entwickeln; 
er wirkt in Bezug auf die Nitrite denitrificirend. Die denitrifidrende Wir^ 
kung erklärt sich als ein einfacher chemischer Vorgang. Die Qfibrf&hig- 
keit des Saftes wird durch das Nitrit aufgehoben. 

Aus den angeführten Daten ist ersichtlich, dass der Hefesafb noch bei 
Anwesenheit von 0,25^/^ NaNO, zu gfthren vermag, wfthrend die Gfihr- 
ffthigkeit der Hefezellen schon durch 0,035^/^ des Beagens zum Stülstaiid 
gebracht wird. 

Freie salpetrige Säure wirkt noch mehr hemmend auf die GShnmg 
als ihre Salze. Bei dem Zerfall des Salzes wird Natronhydrat finei, die 
Reaktion wird alkalisch, und dies um so mehr, je grössere Mengen an 
Nitrit zugesetzt worden sind. Die alkalische Reaktion kann schon an und 
für sich auf die (Währung wirken, wie der Versuch zeigt. 

Nitrate werden weder vom Safte noch von lebenden Hefezellen redu- 
cirt. Auf die Gährfähigkeit des Saftes wirken sie nur in grösseren Mengen 
hemmend, was auch für Kochsalz und für Ammonsulfat vom Verf. beob- 
achtet wurde. Dieses Verhalten des Saftes bezüglich der ConcentralioB 
der in der Lösung befindlichen Neutralsalze scheint auf osmotasche Vor- 
gänge hinzuweisen. Es ist bemerkenswerth, dass ein Zusatz sehr kleiner 
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Menden der Nentralsalze die Gfthriffthigkeit des PressBaftes wie aach der 
lebenden Hefe zu steigern scheint. 

Yerf. hat ausserdem nachgewiesen, dass im Safte ansehnliche Mengen 
Alkohol zugegen sind. Alkohol stdrt aber die Gfthmng nur in dem Falle, 
wenn er in grösseren Mengen zugesetzt wird. Diese Vorgänge treten deut- 
licher bei einer Temperatur von 28^ hervor. Die hemmende Wirkung des 
Alkohols beruht wahrscheinlich darauf, dass er Protetnstoffe des Saftes fällt. 

Das Invertin. Verf. hat früher das Invertin durch Aussalzen mit 
Anunonsulfat zu reinigen versucht. Es war jedoch bemerkenswerth, dass 
auch die Mutterlauge der Salzfällung invertirend wirkte. Es hat sich bei 
genauen Versuchen ergeben, dass im Niederschlag nur ein kleinerer Theil, 
namentlich das mitgerissene Invertin vorhanden ist; es kann demnach nur 
den Proteose- oder peptonartigen Proteinstoffen zugehören. Man musste 
demnach einen neuen Weg zur Isolirong dieses Enzymes suchen. Zu diesem 
Zweeke wurden einige orientirende Versuche mit der partiellen Fällung 
durch Essigsäure vorgenommen. 

Die Hauptmenge des Tnvertins befand sich auch in diesem Falle im 
letzten Filtrate. Um dieselbe heraus zu bekommen, wurde zur partiellen 
Fällung mit Alkohol geschritten. 

Das Invertin befand sich in den Niederschlägen I und n. Bei direkter 
partieller Fällung mit Alkohol fand sich die Hauptmenge des Invertins in 
dem Niederschlag n und in. 

Essigsäure übt keinen schädlichen Einfluss auf das Invertin aus, im 
Gegentheil verstärkt sie die invertirende Wirkung. Sogar 4proc. Essig- 
säure wirkt nicht sehr schädlich und haben, während durch das lange Stehen 
sogar die Eontrolproben geschwächt wurden, die mit Essigsäure versetzten 
Proben ihre Wirksamkeit beibehalten. Alkali wirkt, auch in geringen 
Concentrationen angewendet, auf das Invertin schädlich. Alkohol hebt bei 
längerer Einwirkung die invertirende Wirkung vollständig auf. 

Das Invertin wird weder durch das im Safte befindliche proteolytische 
Enzym noch durch das Trypsin angegriffen. 

Nach Verf.'s Anschauung scheint es schon möglich zu sein, auf 
Grund der spärlichen, ttber den Chemismus der Zymase erworbenen Kennt- 
nisse die Frage zu diskutiren, ob dieselbe ein Enzym ist. Eine, wenn 
auch nur wenig präcise Definition der Enzyme würde lauten: Enzyme sind 
chemische Substanzen, den Proteosen und Peptonen nahe stehende Prote'in- 
körper, welche, in sehr kleinen Quantitäten angewendet, die katalytische 
Fähigkeit besitzen, sehr grosse Mengen gewisser anderer Substanzen hydro- 
lytisch zu spalten. Sie wirken besser in verdünnten Lösungen und unter 
Zusatz von massigen Salzmengen als in concentrirten Lösungen und ohne 
Salzznsatz, sie dialysiren schwer, gehen aber durch die Thonzelle hindurch. 

Der Zymase müssen ganz andere Eigenschaften zugeschrieben werden ; 
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sie steht der Gruppe der Plroteoeen und Peptone wäioii deriialb nielit nake, 
weil sie durch die Thonzelle nicht durchdringen kann. Ihre Wirkung wird 
durch Zusati von 1 ^^^/o Neutraisalzen aufgehob^, sie wirkt nur in oon- 
centriiten Losungen. EineBeihe von Versuchen hat gezeigt^ daas beim Ver- 
dünnen des Saftes seine GährungsfShigkeit sich rasch vermindert und acImib 
bei aehnfacher Verdünnung so gut wie aufgehoben ist Die Zymase kann 
demnach den Enaymen nicht eingereiht werden. Sie steht dem Protoplasma 
yid nSher und ihr Verhalten gegen Neutralsalze und gegen das Verdünnen 
scheint auf osmotische Vorgänge hinzuweisen. Sie ist zwar ein Ferment» 
nicht aber ein Enzym. WilL 

Verschiedenes 

Llnossler (668) untersucht die Wirkung der Enzyme Pepsin, Tryp- 
sin, Labenzym und Invertase bei Gegenwart von 2^/o Aethyl-, Propyl-, 
Butyl* und Amylalkohol und findet, dass die hemmende Wirkung mit zu- 
nehmendem Molekulargewicht der Alkohole steigt. Auch der Methylalkohol, 
der bezüglich seiner Wirkung auf Invertase geprüft wurde, reiht sich 
dieser Regel ein, von der nur der Amylalkohol bei dem Versuche mit Hefe- 
Invertase eine scheinbare Ausnahme machte, scheinbar, weil der Amyl- 
alkohol im Wasser schwer löslich ist und daher nicht in den anderen Ver- 
, suchen entsprechender Menge im Wasser gelöst vorhanden war. Behrens, 

Bliss und Novy (525) untersuchten, ausgehend von der bekannten 
Einwirkung des Formaldehyds auf Eiweisssubstanzen, seine Einwirkung 
auf Enzyme. Ein gewisses Quantum des Enzyms resp. seiner Lösung wurde 
mit destillirtem Wasser versetzt und vertheilt. Zu jeder Portion wurde 
Formaldehyd zugesetzt in Mengen von 1 : 100 bis 1 : 1000. Diese Proben 
standen in verkorkten Flaschen bei Zimmertemperatur und wurden von 
Zeit zu Zeit auf ihre Wirksamkeit geprüft Formaldehyd wurde zumeist in 
40proc. Lösung angewandt; i^ie Säure war nur in unbestimmbaren Spuren 
vorhanden. Für die proteolytischen Enzyme kam fHsches, gut ausge- 
waschenes Fibrin, für die dlastatischen Versuche ein Msch bereiteter 
l-2proo. Brei von Kartoffelstärke zur Verwendung. — Wirkung des Form- 
aldehyds auf Fibrin: Selbst in kleinen Mengen verändert Formaldehyd in 
wenigen Stunden Fibrin derart, dass es den proteolytischen Enzymen be- 
trächtlichen Widerstand entgegensetzt. Besonders deutlich ist die Wirkung 
bei 40®. — Bei Zusatz grösserer Mengen von Formaldehyd zu Milch wird 
das Caseln durch Labferment nicht mehr zum Gerinnen gebracht Derartig 
verändertes Ossein wird, ebenso wie Fibrin, durch proteolytische Enzyme 
schwer angegriffen. — Pepsin wird auch in 4 Wochen durch eine Iproc 
Lösung von Formaldehyd nicht verändert Selbst eine Sproc. Lösung hat 
nach 8 Wochen keine Einwirkung auf Pepsin. Eine 4proG. Lösung von 
Formaldehyd greift auch bei mehrwöchentlicher Einwirkung Lab nicht 



Das gdifeiitllclie AttBUdben der (3f«riniiiiiig bemht wd der Veriade- 
nsig desCMelm der Milch dveh das Fomaldehyd. -^ Pftpaln Wird selbst 
durch mtlkt ?«rd1lBiit6 Ltetageii Ton Fonnaldehyd mhl- schnell aDgvgrUfoft; 
anch ist es nicht im Stande, Fibrin za verdauen , welches knrze Seit einer 
«ehr T«rdttnBten LOsnng von Formaldehjd aiU||^esetEt iiralr. -*» Trypein 
wird durch Formaldehyd derart beeinflnsst, dass Verdavanit von Fibrin 
gar nicht oder nnr sehr langsam eintritt ^^ Amylopein wird dtuxh sehr 
verdümite LMing«n von Formaldehyd nicht angegriffen; stärkere lAningen 
dagegen beeintrftohtigeii die Wirksunkeit des Enzyms bis Kor vollständigen 
AnfhelHiag derselben. — In fthnlicher Weise wirkt Formaldehyd auf Pty- 
alin. Bei etwas höherer (als Zimmer-) Temperatur wirkt Formaldehyd 
schneller nnd intensiver. -^ Malaediastase Wird im Gegensatz zu den diasta- 
tlachen Enzymen des Speichels nnd des Pankreas durch massige Mengen 
von Formaldehyd bei Zimmertemperatur nicht zerstört. Im Gegensatz zu 
Pepsin wird eine LQsung von M alzdiastase in einem oder mehreren Tagen 
zeneiBt. Bei Gegenwart von Formaldehyd tritt diese Zorsetsung nicht ein 
and ist daher Bakterien zuzosehreiben. Die scheinbar begünstigende Wir- 
kung des Formaldehyds auf Diastase besteht also in Wirklichkeit darin, 
dass Bakterien nicht aufkommen können, und dass auf diese Weise die 
Diastase gegen Zersetzung geschützt wird« Mrinecke. 

Schaer (580) verweist auf verschiedene Sltere Arbeiten SoHöNBntr's 
und auf deren Zusammenhang mit den neueren Forschungen über Ozyda- 
Uonswirkungen. ScnöinisiN war einer der Ersten^ Welcher auf die Ver- 
breitung von Ozydationsvergftngen im Organismus hinwies und dieselben 
theoretisch erklftrte. (CentralbL f. Bakter. Abth. 2^ Bd. 6, p. 697). 

Sohuhe. 
Grfigg (569) behandelt im S. Abschnitt der vorliegenden Abhand- 
lung die Qxydasen^ Ohne auf die Streitfrage, ob gewisse Verftrbungen 
pflanzlicher Gewebe unter Einwirkung eines £ns|yms, der OxydasC) oder 
durch gewisse Eiweisskörper bewirkt wird, einzugehen, berührt Verf. diese 
Erscheinungen nur so weit, als sie auf die Eeimungsvorgftnge und auf die 
Anatomie von Damnalz Bezug haben. 

Es lässt sich zeigen, dass man am pflanzlichen Gewebe mit Ou^jak 
und Guigak -Wasserstoffsuperoxyd drei Erscheinungen hervonufbn kann. 
Durch Behandlung mit alkoholischer Guigaklösnng wird eine BUluung her* 
vorgerufen. Die Körper, welche die Verfärbung veranlassen, werden durch 
Alkohol zerstört; sie sind in Glycerin löslich und können durch Bleiaoetat 
theilweise niedergeschlagen werden, ohne ihre Eigensehaft zu verlieren. 
Die zweite Erscheinung tritt ein, wenn man das mit Alkohol behandelte 
Objekt (Eartoffelsehnitte) mitGuigak und WasserstoSbnperoiEyd befeuchtet. 



^) Ji:ooB*s Jahietber. Bd. 9, 1898, p. 899. 
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Dann wird das ganze Gewebe blan. Die dritte Wirknng erlüUt man, wenn 
man das Objekt in siedendem Alkohol hat liegen lassen. Ißt Gni^ak - Wasser- 
stoffiamperoxyd tritt flberall BULnnng da ein, wo die Stärke in LOsnng be- 
griffen war. 

Verf. trftgt kein Bedenken, der Diastase selbst die Eigenschaft znza- 
schreiben, sich mit Gnigak -Wasserstoffsuperoxyd blan zn f&rben. Die nadi 
Lihtnxr's Methode hergestellte Diastase kann in siedendem Alkohol Iftngo« 
Zeit gehalten werden, ohne die Eigenschaft, sich mit Ghiajak -Wasserstoff- 
superoxyd zn bl&nen, einznbüssen. Wie Verf. gezeigt hat, gelingt es auch 
nicht, durch DiffuBionsversuche die beiden Eigenschaften der Diastase, die 
katalytische und hydrolytische, zu trennen. 

Nach den Untersuchungen lassen sich drei Ghruppen von oxydatischen 
Edrpem unterscheiden: 

1. Die a- Gruppe enthält diejenigen Oxydasen, welche freien Saner- 
stoff flbertragen. 

2. Die /)- Gruppe enthält nur solche EOrper, welche leicht gebundenen 
Sauerstoff abspalten und ttbertragen; sie wirken nicht hydrolytisch. 

3. Die Y - Gruppe enthält die Diastasen, welche hydrolytisch und kata- 
lytisch wirksam sind. 

Die LiNTNEB'sche Diastase lässt sich durch gewisse Eingriffe in der 
Weise verändern, dass sie nur noch hydrolytisch wirksam ist. 

Verf. hält eine derartig hergestellte Diastase fBr ein Derivat der 
LnmnEB'schen Diastase oder mit anderen Worten fär eine solche, der^ 
ursprüngliche Zusammensetzung verändert worden ist. 

Nach den Erfahrungen des Vert.'s lässt sich Tetramethylparaphenylen- 
diamin noch besser als Guajak zur Auffindung von Oxydasen anwenden. 
Wird das angefeuchtete „Tetrapapier'' auf ein pflanzliches Gewebe ge- 
bracht, welches oxydasische Körper enthält, so förbt es sich an der Loft 
alsbald schön violett. Die Untersuchung der in der Kartoffelknolle ent- 
haltenen oxydasischen Körper nach dieser Methode f&hrte zu dem Ergeb- 
niss, dass die Sauerstoff übertragende Wirkung in den verschiedenen Gte- 
webepartien nicht immer von ein imd derselben Substanz herrühren kann. 
Es ist nicht sehr wahrscheinlich, dass die Verschiedenheit durch sog. 
deckende Körper bewirkt wird, vielmehr kann man annehmen, dass hier 
zwei verschiedene Oxydasen vorhanden sind, die also zu der a- Gruppe ge- 
hören. Man könnte sie zweckmässig als Oligo- und Pleo-Oxydase unter- 
scheiden. 

Als mit Tetramethylparaphenylendiamin trockene Rohgerste unter- 
sucht wurde, zeigte es sich, dass alsbald im Embryo eine lebhafte Oxydase- 
wirkung eintrat Im Embryo der Rohgerste ist also zweifellos ein Sauer- 
stoffenzym vorhanden, welches man am besten nach seinem Vorkommen 
als Spermase bezeichnen kann, da die Körper noch unbekannt sind, auf 
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welche es in der Zelle zn wirken hat. Auf Goigak wirkt es nur in sehr ge- 
ringer Weise ein. Da die Umsetzungen, welche durch die Spermase be- 
wirkt werden, zor Zeit noch unbekannt sind, so lassen sich Ober die Be- 
ziehungen dieses enzymatischen Körpers zor Stärkebildong im Embryo 
nicht yiel mehr als allgemeine Oesichtsponkte anstellen. WiU. 

Nach Grflss (558) hydrolysiren die Sekrete von Penicilliom glancnm 
IU>lirzncker sehr energisch, sind indessen von nnr geringer Wirksamkeit 
auf Stärke und EeserveceUnlose (Dracaena draco, Phoenix dactylifera). In 
der Reservecellnlose der ersteren bewirkt das Penicillinm-Sekret Abschmel- 
Kcmg, an der der letzteren Abschmelzong und AllOolyse. Eine Oxydase wird 
von Penicillinm nicht secemirt. Demgegenüber besitzt Malzdiastase, nach 
LinrTKBB's Methode hergestellt, geringe Wirksamkeit gegenüber Bohrzncker 
und Beservecellnlose, dagegen sehr energische gegenüber Stftrke und zeigt 
die Eigenschaften einer )^-Ozydase, d. \u bläut bei Zusatz von Wasserstoff- 
superoxyd Guigaktinktur auch noch nach Behandlung mit siedendem Alkohol.^ 

Behrens. 

Windlseh (590) hatte gelegentlich einer Literaturbesprechung den 
Namen Hefenmaltase für das Maltose in Olykose (Traubenzuißker) verwan- 
delnde Enzym beanstandet und gesagt, dass ihm hierfür die von Fisghbb 
vorgeschlagene Bezeichnung Hefenglukase bekannt sei. Darauf aufinerk- 
sam gemacht, dass er im Irrthum sei, berichtigt er denselben imd stellt die 
Literatur über die Bezeichnung des Enzyms zusammen. Fisohxb^ sagt 
(Einfluss der Konfiguration auf die Wirkung der Enzyme, n. Ber. deutsch, 
ehem. Gesellsch. 1894, p. 3474): ... ich halte es sogar für wahrscheinlich, 
dass eine grössere Anzahl von Enzymen die Fähigkeit hat, Maltose in 
Traubenzucker umzuwandeln, ebenso wie es viele diastatische giebt. Will 
man dieselben unter der Bezeichnung „Glukasische** zusammenfassen, so 
lässt sich dagegen nichts sagen. Um alle Missverständnisse zu vermeiden, 
wird es aber gut sein, jedesmal den Ursprung des Enzyms anzugeben. In 
dem Sinne werde ich im Folgenden den Ausdruck „Hefeglukase^ gebrauchen. 

Diesen Ausdruck übernahm Lintneb' in seiner in Gemeinschaft mit 
Kböbsb veröffentlichten Abhandlung: „Zur Eenntniss der Hefeglykase.** 
(Bftr. d. ehem. GeseUsch. 1895, p. 1050.) 

In einer späteren Abhandlung (Ber. deutsch, ehem. G^ellsch. 1895, 
p. 1420) widerruft FiBGHEB^ den Namen Hefeglykase und setzt an dessen 
Stelle die Bezeichnung „Maltase**, nachdem bereits Boü&quelot ftir das 
Maltose spaltende Enzym in Aspergillus niger im Jahre 1883 den Namen 



») Vgl. Koch's Jahresber. Bd. 9, 1898, p. 299. (Gbuss, Ber. d. d. bot. Ges. 
1898, p. 129.) 

>) Kooh'b Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 279. 
•) Ebenda Bd. 6, 1895, p. 821. 
«) Ebenda p. 327. 
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Kaltasa TorgesolüAgMi hatte. Die venchMeiieft MaltAten^ wekhe sweif^ 
ezistiren, wftren daiin lUKeh dem ünpruig Hato^Haltase, Hefea-Maltaae 
0. 8. w. zn ben^nen. 

FiBORXR lifllt auch in einer neueren Abhandlung (Zeitsohr. f. phyaiolog. 
Chem. Bd. 26, p. 66) an dieser AnttMong fetL 

Leider ist der Verwimingi der Fibchsb Torheagen wollte, nicht Ein- 
halt geboten. Wusmanx^ betrachtete a. B. die Dtaataae ab ein Gemenge 
zweier Enzyme, die er, nach der Art ihres Beaktloasprodnktea, ICaltaae nnd 
Dextrinaae nannte. 

Im Anschlnss hieran wird von anderer Seite, die sich viel mit der 
Enzymfbrachnng beschäftigt hat, bemerkt, dass der beste Ansdniek fBr 
das erwähnte Enzym Hefenglykase sa Hefeaglnkaae sei 

Das Princip, die Enzyme nach ihren Produkten benennen zn woUen, 
lässt sich nicht dorchfllhren. Will. 

(KSnlllvaii (582) hat Mher* nachgewiesen, dass gesnnde Hefesellen 
keine Invertase an Wasser abgeben, dass vielmehr die von ihnen hervor- 
gerufene Inversion des Bohrznckers unmittelbar vom Protoplaamn ausgeht. 
Die vorliegende Arbeit ist dem Studium der Geschwindigkeit des InverslMia- 
prozesses gewidmet und zeigt, dass dieselbe allmählich abnimmt, und dnas 
diese Abnahme praktisch proportional ist der Abnahme des BohrsuekerB 
selbst Ganz anders verhält es sich beztl^ch der Yergährung von Dex- 
trose (DtTHAs, A. Bbown^ und Maltose (O'Süllivan*) durch Hefe: Prak- 
tisch werden ih gleichen Zeiten gleiche Mengen Zucker vergohren. Danach 
verhalten sich also die £nz3rme derselben Zelle, einerseits Invertase, anderer^ 
seits Zymase und vielleicht auch Glukase, aiflfollend verschieden. 

Verf. bringt 2,1 g Presshefe in Je 350 ccm 5^ 10-, 20-, 80 und 
40proc. BohrzuckerlOsung und bestimmt in gewissen Zeitintervallen die 
Menge des Invertzuckers. Er findet unter Berücksichtigung der nur geringea 
Mengen vergohrenen Zuckers, der als Dextrose venrechnet wurde, invertirt 
von dem ursprünglich vorhandenen Bohrzuoker: 

Nach 4 Stunden 86,10 — 80,30 — 49,70 — 30,90 — 22,08«/o, 

„ 8 „ — —93,62 — 77,50 — 68,00 — 86,00«. 

Die mikroskopische Untersuchung und Zählung der Hefe ergab, dass 
eine Vermehrung derselben in allen diesen Flftssigkeiten nicht stattgeflmden 
hatte. Absolut waren danach invertirt in den fllnf Losungen' : 

^) EoGH*8 Jahresber. Bd. 1, 1890, p. 155. 

*) Koches Jahresber. Bd. 8, 1892, p. 256. 

*) EocH*B Jahreebericht Bd. 8, 1892, p. 101. 

*) J. 8oc. Chem. Ind. 1898. 

*) Die Lösungen mit mehr als 20^/» Rohrzucker läsat Verf. bei der DiB> 
kassion ausser Betracht, da ihre hohe Viskosität und die Veiringenm^ der 
Grösse der Hefesellen in solchen concentrirten Lösungen UnregelmäBii|^kieitea 
yerursacben könnten. 
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in den enton 4 Stuidmi 4,30— 8,03 — 9,94— 9,27 und 8,22 gBohnooker, 
mdeBlet8ten4 „ 9,86— 15,6 — 15,9 und 14,4 g „ 

Da die onprftngliche Hefenmenge in allen Fällen dieselbe war und 
sich anch während der Versnchsdaner niclit vermelirt liatte, so hätte man 
erwarten sollen, dass überall, wenigstens in den ersten Stadien, gleiche 
Zackermengen invertirt wären. 

Dass das sonst aaeh amtriift^ seigt ein weiterer Versnch mit je 0,3 g 
H^e; in 15 ccm Wasser aufgeschwemmt, und Lösongen von 2,6, 5, 10, 1 5 
und 20 g Bohrzncker in 35 ccm Wasser. In 2 Versttchsreüien waren die 
Unterschiede in der Menge des in 80 resp. 50 Minuten inyertirten Znckers 
gering. Das abweichende Ergebnks des ersten Versuches erklärt sich eben 
dnrdi den Einfluss der Menge noch nicht inYortirten Bohrzuckers auf den 
weiteren Gang der Inversion. 

Dieser verzögernde Einfluss zeigte sich auch in einer weiteren Versuchs^ 
reihe, wo die Hefe, in 60 ccm Wasser aufgeschwemmt, zu der LOsung des 
Bohrzuckers in 250 ccm zugesetzt wurde. Bei dieser Versuchsreihe ergab 
sich femer, dass Verdoppelung der angewandten Hefemenge eine annähernde 
Verdoppelung der Inversionsgeschwindigkeit zur Folge hatte. 

Das letztere war nicht der Fall, als Verf. mit Inrertasepräparaten 
arbeitete, die er durch Alkoholfällung aus dem Wasserextrakt mit Aether 
getodteter Hefe gewonnen hatte. Die Steigerung der Inversion war hier 
bei Weitem geringer. Dagegen verhält sich die Invertase, auch im von 
dem Zellplasma getrennten Zustande, gegenflber einer Steigerung des Bohr- 
zuckergehaltes der zu invertirenden Lösung ganz gleich der lebenden 
Hefe selbst 

Nach diesem ist also die Geschwindigkeit oder Ausgiebigkeit der 
Inversionsthätigkeit der Hefe abhängig von der Menge des Bohrzuckers 
und der Hefe in der zu invertirenden Masse. 

Verf. wendet sich nun dem abweichenden Verhalten der Gährwirkung 
der Hefe zu. Alle Versuche wurden bei 22^ C. ausgeführt und die Gähr- 
flflssigkeit stetig in Bewegung gehalten^. 

Bei diesen Versuchen ergiebt sich, wie bei den älteren von Dumas*, 
dass, praktisch genommen, die Menge des in gleichen Zeiträumen vergoh- 
renen Zuckers ganz unabhängig ist von der Menge des noch vorhandenen 
unvergohrenen, gleichgültig, ob es sich um Dextrose oder Maltose handelt. 
Jedenfalls ist der Verlauf der Kurve, wenn man die nach bestimmten 
Zelten vergohrenen Zuckermengen graphisch aufträgt, ein viel geraderer 
als der jener Kurven, welche den Gang der Hydrol3r8e des Bohrzuckers 
durch Hefe versinnlichen. 

Bezüglich der Wirkung der Hefemenge auf den Gang der Gährung 

') J. Soc. Chem. Ind. vol. 6, p. 17. 

*) Ann. Chim. Phjs. sMe 3, 1874, p. 81. * 
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kommt Verf. asn dem von Dumab abweichenden Ergebniss, dass die Ge- 
schwindigkeit der Oihmng von Dextrose sowie Maltose bei wachsender 
Hefemenge ebenfalls zunimmt, aber keineswegs proportional dem Mehr an 
Hefe, wie es annähernd für den Gang der Inversion gefunden war. 

Ans den Versachen des Verf.'s Ifisst sich aber weiter noch eine wichtige 
Folgerung ableiten, die allerdings im Gegensatz einer solchen von A. Bbowk 
steht, dessen Versnchsresnltate aber ebenso gat erklärt, wie sein eigener 
Schlnss, dass die Gährangsenergie der Hefezelle mit dem Alter abnimmt^. 

Beim Vergleich der bei Anwendung verschieden grosser Hefemengen 
in gleichen Zeiten vergohrenen Mengen von Zucker findet Verf. viel weniger 
Zucker pro Gewichtseinheit Hefe vergohren bei einer Hefegabe von 10 als 
von 5 g auf dieselbe Menge Zuckerl&sung. So waren in zwei Versuchen 
bei Anwendung von 5 g Hefe in der ersten Stunde resp. in den ersten zwei 
Stunden 0,182 g Dextrose resp. 0,263 g Maltose pro 100 ccm LOsong ver- 
gohren, während bei Anwendung von 10 g Hefe die entsprechend«! Werthe 
nur 0,162 g resp. 0,222 g erreichten. 

Danach scheint durch Erhöhung der Hefemenge in einer gegebenen 
Menge Gährfltlssigkeit fiber eine gevdsse, zunächst unbekannte Grenze 
hinaus die Gährkrafb der Hefezellen geschwächt zu werden, wobei Verf. 
unter Gährkraft der Hefezelle diejenige Menge Zucker versteht, welche sie 
während der ganzen Dauer ihres Lebens zu vergähren vermag. 

Dieser Beobachtung, verbunden mit der Thatsache, dass in Nährlösungen 
nur eine bestimmte, von der Menge der Nährstoffe oberhalb einer bestimm- 
ten Grenze unabhängige Hefevermehmng möglich ist*, schreibt Verf. eine 
besondere Bedeutung für die I^ehre von den Infektionskrankheiten zu. 

Behrens, 

Osbome (570) stellt ein möglichst reines Invertase- Präparat ans 
Hefe in folgender Weise dar: Die Hefe wurde zunächst mit absolutem Al- 
kohol und dann nach dem Trocknen bei 35^ 6 Tage lang mit Chloroform 
extrahirt. Aus dem Wasserauszug des Bückstandes wurde mittels Alko- 
hol die Rohinvertase gefällt, von Magnesiumphosphat durch Zusatz von 
Ammoniak und von überschüssiger Phosphorsäure durch einen Zusatz von 
Magnesiumsalz gereinigt. Das Filtrat wurde dann unter Chloroformznsats 
dialysirt Das dann durch Alkoholfällung erhaltene sehr wirksame Präpa- 
rat enthielt nur IfiS^I^ Asche. Die Analyse der Bleiacetatfällung ergab 
Ufii^l^ C, 6,52% H und 6,P/o N, Werthe, die einer Einreihung der 
Invertase unter die Proteide oder Peptone direkt widersprechen, dagegen 
sich der Zusammensetzung des Chitins nähern. Damit würde auch stimmen, 
dass die Invertase, wie Chitin, beim Kochen mit Salzsäure Zucker abspaltete. 
(Joum. fed. inst, brewing.) Behrens, 

>) KooH*8 Jahresber. Bd. 1, 1890, p. 58. 

^ Brown» EÖch*s Jahresbericht Bd. 1, 1890, p. 58. 
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Dllbourg (549) sncht durch neue Experimente die Frage za beant- 
worten, ob die Produktion von Enzymen fOr die einzelnen Hefearten eine 
konstante nnd charakteristiflche EigenBchaft ist oder nicht. Er säte Hefen, 
denen das InversionsvermOgen fehlt, in stickstoffireiche, neben 5^/^ Glykose 
noch 5®/o Bohrzncker enthaltende Nfthrl9enngen mit dem Besnltat, dass 
nicht nnr die Ginkose, sondern auch ein TheU des Bohrznckers in 4 Tagen 
vergohren, nnd dass der Best des letzteren invertirt war. Wurde die 
Menge der anfftn^^ch vorhandenen Glukose auf 0,5^/^ herabgesetzt, so 
blieb der Bohrzncker intakt; erst bei (Gegenwart von l,5-2^/o Glukose 
wurde er invertirt und vergohren. Wird die in einer solchen NShrlOsung 
herangezogene Hefe, nachdem der Bohrzucker invertirt ist, von der Flflssig- 
kett getrennt und nach dem Auswaschen mit neuer, aber nur Bohrzucker 
enthaltender Nährlösung fibergossen, so wird dieser jetzt sofort invertirt 
nnd die Gährung beginnt. Die Hefe, die sonst für unfähig galt, Invertase 
zu bilden, enthält also solche. Aehnlich verhielten sich die verschiedenen 
Hefen auch gegenüber anderen, angeblich nicht durch sie angreifbaren 
Zackerarten (Galaktose, Bafftnose, Trehalose, Sorbose nnd Melizitose). 
Während also alle Hefen nach Duboubg durch entsprechende Kultur zur 
Produktion sonst fehlender Enzyme und zur Vergähmng der diesen ent* 
sprechenden, sonst unvergährbaren Kohlehydrate gebracht werden kOnnen, 
gelingt das nicht bei liucor altemans, der stets nur Trehalose, Glukose, 
Maltose, Lävulose und Galaktose, nicht aber Milch- und Bohrzucker und 
Bafftnose vergährt. Behrens. 

Dienert (548) weist, nachdem er früher gezeigt hat, dass zur Ver- 
gfthrung der Galaktose die Hefe erst einer gewissen Anpassungszeit be- 
darf, die allerdings sehr kurz ist, wenn man die gewöhnlichen Glukose- 
hefen in Gegenwart von Galaktose oder die Melibiose- und Laktose-Hefen 
in Melibiose- oder Milchzuckerlösungen sich vermehren lässt, weiter nach, 
dass diese Anpassung an Galaktose bei den untergährigen Hefen Hand in 
Hand geht mit einer stärkeren Bildung von Melibiase, bei den Milchzucker- 
Hefen mit einer solchen von Laktase. Zum Nachweis der Spaltungspro- 
dukte des Milchzuckers resp. der Melibiose , Glukose und Gralaktose in der 
Milchzucker- resp. Melibioeelösung, bedient sich Verf. solcher Hefen, welche 
nur eines der beiden Spaltungsprodukte vergähren, z. B. des Saccharomyces 
Ludwigii, der nur Glukose vergährt, und solcher, welche beide Spaltungs- 
produkte, aber nicht die zusammengesetzten Zucker vergähren. Bekrens. 

Newcombe (569) bringt die nähere Ausführung seiner im Bot. 
Centralbl. 1898 erschienenen vorläufigen Mittheilung über Gellulose-En- 
zyme^. Die wichtigsten Ergebnisse seiner Untersuchung sind am Schlüsse 
seiner Arbeit zusammengestellt: 



') KooH*8 Jahreeber. Bd. 9, 1898, p. 295. 
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1. Dm ans Atpcrgülas O17ZM nagoaogmt Enzym greül SeBer?e- 
eeOnkMe energiflclifir an all Stärke. 

2. Das EnignB ana Ko^ledMim der Keuidiiigie yon Lapiniia afiNis ist 
sdir intensiy eytohydroljtiadi, aber sehr schwach amyloh jdrolytiseh. 

3. Das Bosym sm den Ko^jiedMieii der Keimliiige von Phönix dac^ 
tylifera Ist stark ^ytehydn^ytisehy aber sehwaeh amylohydrelydschy greift 
aber Stirke eim wenig stirker an als das Extrakt ans Lnpinns. 

4. Das Ensym ans dem Endosperm von Fhl^nix dactylÜBra Utet ener- 
gisch Cellnlose, dagegen Stixke etwas schwächer als Li^innsextrakt nnd 
wesentlich sdiwächer als das Enxym ans den Kotyledonen von PbOnix. 

5. Sehr verdtnntesEnaym ans Gerstenmals oder ans den anderen be- 
sprochenen Pianzen grdft BeserveeeUnlose an; eJneEnzymidsnng braneht 
also nidit stark cn sein, nm anf Zellmembranen zn wirken. 

6. Keines der Anf nntersnehten Enzymextrakte lOet die nntersoditen 
Arten von BeserveeeUnlose energischer als die fibrigen Extrakte. 

7. Unter der Einwirkung all^ Enzyme werden die Zellwände erst 
hyalin, mehr nnd mehr dnrchscheinend nnd gehen endlich g&nz in Usung. 

8. Die Enzyme ans Lnpinns albns nnd PhOnix dactylifera wirkoi 
so schwach anf Stärke nnd so energisch anf BeserveeeUnlose, daas man 
sie im Gegensatz zn Diastase als Cytase betrachten kann. 

In die citirte vorlänflge lOttheUnng (s. Befarat) haben sich zwei 
Febler eingeschlichen. In der TabeUe der Wirkung der Enzyme soU es 
heissen: Die MitteUameUe verschwindet bei Lnpinns in 21 Stunden, 
bei Ph(taix- Endosperm in 21 Stunden (nicht 10-21, resp. 21-33). 

Meineeie. 

Czapek (546) knflpft an eine frOhere Beobaditnng, nach der sich 
ans von M^ruUns lacrymans befallenem Holz direkt durch Alkohol oder 
Benzol grosse Mengen des von ihm als Hadromal bezeichneten Trägers der 
Ligninreaktionen extrahiren lassen, an und lüüt es danach sowie nach der 
von ihm bestätigten Beobachtnng ELuitig's u. A., dass in der Umgebung der 
Mycelfftden die ZeUwände des fsnlen Holzes die CeUulosereaktiim geben, für 
wi^rscheinlich, dass die ersteThätigkeitderHolzzerBtOrer die Spaltung des im 
Holz vorliegenden Hadromal-CeUulose-Aethers ist Aus zerriebenem Hyeel 
von Pleurotus pulmonarius und Memlius lacrymans erhielt Verf. denn auch 
einen Presssaft, der bei längerer Einwirkung auf mit Alkohol ausgekochte 
Holziheile unter Chloroformzusatz Hadromal frei machte, so dass mch dieses 
durch Alkohol extrahiren Uess. Durch Aufkochen verUert der Presssaft 
seine Wirksamkeit. Es handelt sich also um eine enzymadsche Spaltung, 
die eich dnroh< bekannte Enzyme (Emulsin, Invertase, Diastasen) nicht 
erzielen Hess. Wahrscheinlich dürfte ein eigenes Bni^ym v(HrIiegen, für das 
Verf. den Namen Hadromase vorschlägt. Die holzzerstSrenden Pilze scdiei- 
den also mindestens zwei Enzyme aus, Hadromase und pytase, welch letztere 
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die frei fe«iokie CeUaleee aiUlM;. AoA PenidlUiBi bildet bei Waekith«m 
in Hol« etwas Hadremaae. Bebrena. 

Bnrebard (5i0) hat esyersocht, den Vorgang torHamsto&enetcniig 
dorch Milcrocoeciia ureae UqnebdeiiB quantitativ zu nnteniicheii, um even- 
tosaU die lateiudtlU; der Zersetziuig sowohl in dar Zeiteinheit» als aneb für 
die Einheit der Eörpermasse der Bakterien festaiwtellen. Es wurde nnver- 
dfinntcr nnd yerseUedentUch v^ttnnter Harn benutat, an AnüKng der 
HanstolGsebatt «nd die Zahl der eingeimpften Bakterien nni die Aende- 
rugen dieseff Zahlen nach 72, 144, 216 Stunde n. s« w. ftatgestellL 

Je naebden, ob nnverdflnnter oder mehr oder weniger verdünnter 
Harn geaononea wnrde, trat nach ktirzerer oder Iftngerer Zeit, meist nach 
72 bis 144 Stunden intensive Vermehvnng der eingesäten Keime nnd ent* 
aprecbende Abnahme des Hamstofis dn. Dana verminderten sich die Keime 
wieder sehr schnell, seUaftmerweise sogar derart, daes sie mittelst der 
Flattenmetbsde aieht mehr nachgewiesen werden konnten. Sie waren aber 
dodi nickt sftmmtlich abgestorben, da, wenn frischer Harn auf das Sediment 
der Knltnr gegossen wnrde, wieder Ammoniakbildnng nndVermehrongdes 
Organismns aachznweisen war. Verf. meint deshalb , dass die Harnstoff- 
Spalter in ein „Bahestadinm" vergleichbar (? der Bef.) dem der Hefe im 
vergohsenen Host eintreten. 

Kancherlei im Laafe der Versnche anftanchende Nebenfragen konnten 
noch nicht befriedigend beantwortet werden. 

1^ Allgemeinen ergab sich, dass das Waohsthnm und die Th&tigkeit 
des Organismns in hohem Qrade dnroh die Concentration des Nährmittels 
nnd dnroh bestimmte Sake beeinflnsst werden kann. 

Ver£ berechnet schliesslich nooh die mittlere ZersetanngsgrOsse für 
1000 Keime, die Vermehrangsgeschwindigkeit (Zelt enr Thailnng), sowie 
(annähernd) die ZersetznngegxCtase filr die Gewichtseinheit der Bakterien- 
maase. Das Nähere darüber, da es der Lage der Sache nach mehr od«r 
weniger hypothetiflck ist, m<^ge im Original selbst dngesehw werden. 

Sckuixs. 

SacharoflT (579) hat in Yerbindimg mit Küznsuow den Eisengehalt 
dea StoffiM bestimmt, der nach seiner UJeinnng dnrch seine Oxydation nnd 
BednktiuDn die Wirknng dar Enayme bedingt. Danach enthUt der Stoff 
0,5<^/o iüaen. Da sieh jedoch das Eisea niaht in dent Stoffe selbst, sondern 
nnr in dessen Asche nachweisen Ifisst, so mnss es sich um ein eisenhaltiges 
NnUeln oder Nnklaoalbnminat handeln. Der Stoff ist leicht in Alkalien 
lOelich» nnvoUfcommen in Nentralaalaen nnd verdünnten Samen. Es scheint 
jedoch, dasa daa Papayotin nicht nur chemisch bestimmiss Eisennnkleln, 
sondern vielmehr eine Gruppe verschiedener Eisenankleine mit ungleicher 
OxydationsfBhigkeit enätält Darauf deuten wenigst«» einige Versuchs- 
ergebnisse dea yerf.'8. Das Eisennukleln lässt sich durch die vereinte 
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Wirkung des WasBers und des Wassentoifiniperoxydes schneller und voll* 
Btftndiger yon dem Papayotin trennen. Doch enthält das des Eisennoklelns 
beranhte Papayotin seine Gelatine lösende Eigenschaft dorch HinzafSgea 
von Schwefelammoninm- oder Schwefelwasserstofflösong zurück. Diese 
Thatsache ISsst sich damit erklären, dass es nicht gelingt, alles Eisen- 
nnkleln ans der PapayotinlOsnng zu entfernen. 

Dafür, dass die leimlösende Wirkung des Papayotins anf der Ch^da- 
tion nnd Reduktion eines in dem Enzym eingeschlossenen Stoffes beruht, 
spricht noch folgender vom Verf. ausgeführter Versuch. Eine Papayotin- 
lösung wird durch Hinzufügung einer geringen Menge Wasserstoffsuperoxyd 
sofort der leimlösenden Wirkung beraubt; durch einige Tropfen Schwefel- 
ammmonium wird diese Fähigkeit wieder hergestellt. 

Verf. konnte nach seinen Methoden auch aus den wSsserigen, voll- 
kommen klaren Extrakten grüner Pflanzenblätter eine leichte Trübung 
erhalten, in welchen sich messbare Mengen von Eisen und Phosphorsäure 
nachweisen Hessen. Er kommt zu dem Schlüsse, dass „die in den Enzymen 
und im Zellprotoplasma gefundenen Eisennuklelne für die Substanz anzu- 
sehen seien, welche durch ihre Attraktion zum Sauerstoff die im Grunde 
aller Lebenserscheinungen liegenden Spaltungen hervorruft.^ Er schlügt 
für diesen Körper den Namen „Bionuklem" vor. Migula, 

Nach Charles und Tanret (542) zerfUlt das Xanthorhamnin, dss 
Glykosid der Beeren von Rhamnus infectoria, bei dei* Hydrolyse zunächst 
in Rhamnetin und einen komplexen Zucker Rhamninose, der durch weitere 
Hydrolyse in Rhamnose und Galaktose gespalten wird. Sie erhielten die 
Rhamninose, als sie das von Libbebmann und Höbmann, Mabshall Wabd 
und DuNLOP entdeckte Enzym der Rhamnusbeeren, die Rhamnose, auf das 
Glykosid einwirken liessen. Als Spaltungsprodukte traten dann Rhamnetin 
und Rhamninose, nicht Rhamnose, auf, weshalb die Verff. das Enzym 
Rhamninase zu nennen vorschlagen. Die Rhamninose hat die Formel 
CjgHggOj^ und zerfällt bei der Hydrolyse durch verdünnte Säuren in zwei 
Moleküle Rhamnose und ein Molekül Galaktose nach der Formel: 

CigHaaO,, + 2H,0 = 2C.H,,0, + C,H,,0,. 
Krystallinisch konnte die in Wasser leicht lösliche, linksdrehende Rham- 
ninose nicht erhalten werden. Bierhefe ist, ebenso wie Invertase, Emulsio, 
und die Enzyme des Aspergillus niger, ohne Eiufluss auf diesen Zucker. 

Behrens, 

Epstein (652) rekapitulirt die verschiedenen Ansichten, welche bezw. 
des Dunkelwerdens der Pflanzen- speciell der Zuckerrübensfifte zu Tage 
getreten sind und prüft sie experimentell auf ihre Richtigkeit nach. Er 
sucht also festzustellen : 

1. Ob die Oxydation des Rübensaftes durch Bakterien verursadit 

wird oder 
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2. Doreh den Loftsanerstoff und zwar 

a) durch direkte Oxydadon oder 

b) durch Vermitteliuig von oxydirenden Enzymen und 

3. Ob der oxydirte Körper mit Tyrosin identisch ist. (Ang^abe von 

Da der Saft anch seine Farbe ver&nderte, wenn er direkt in KOlb; 
eben mit Aether oder Chloroform oder Alkohol hineingepresst wurde, so 
können Bakterien dabei nicht im Spiele sein. 

Dass der Luftsanerstoff die Farbenftndemng hervomift, zeigte Verf., 
indem er den Saft in ein Eölbchen mit Oel hineinpresste. Unter der die 
Lnft abschliessenden Oelschicht blieb der Saft nnverftndert in seiner Farbe. 

Dass die Aendenmg der Farbe bezw. der Oxydationsvorgang durch 
dn ESnzym vermittelt wird, ergab sich endlich dnrch die Behandlung des 
Saftes mit Blansftnre, welche bekanntlich die Wirknng der Enzyme hindert. 
Letztere tritt aber wieder ein, wenn die Blansftnre dnrch einen dnrch die 
Flttssigkeit geleiteten Lnftstrom entfernt wird. Das Verhalten des Bttben- 
safl^B war ein entsprechendes; ein Dunkelwerden trat erst ein, wenn die 
Blansftnre in der angegebenen Weise entfernt wnrde. Die Anwesenheit 
eines Eni^yms zeigte sieh anch in dem Verhalten einerseits des frischen und 
andererseits des abgekochten Saftes bei Znsatz von 20*/o Wasserstoff- 
Boperoxyd. Nur in dem ersteren trat Gasbildung ein. 

Eine Lösung von Tyrosin nnd seines Natrinmsalzes in Wasser wnrde 
aber dorch einige Tropfen Bflbensaft nicht verftndert Die Isolimng des 
farbstoffbildenden Körpers gelang nicht. Schulze. 

L^pinois (561) hat einige Wasserstoffimperoxyd spaltende Oxydasen 
(Ferments oxydants indirects) thierischer Gewebe nntersncht nnd findet 
dieselben sowohl im Wasser wie in verdünntem Glycerin löslich. Anszflge 
der Organe mit letzterem sind sogar etwas wirksamer als wftssrige Extrakte. 
Sowohl Salzsftnre wie Kaliznsatz hemmen die Wirksamkeit der Extrakte 
nnd heben sie von einem gewissen (sehr niedrigen) Gehalt an anf. Erwär- 
mung auf 70^ schwächt. Aufkochen zerstört die Wirksamkeit. Zwischen 
der Menge aus H,0, abgespaltenen Sauerstoffii und dem Grade der gleich- 
zeitigen Wirkung auf Gusgaktinktur etc. besteht oft keine nahe Beziehung. 
Ueber die diesbezüglichen Beobachtungen und die daraus gezogenen Schlllsse 
wird Verf. spftter berichten. BeJi^'ens. 

Jean (560) referirt hier die bekannten Arbeiten Bxbtrand's über 
die Oxydasen. (Ghem. Ztg. Rep.) SchtUxe. 

Bonrquelot und H^rissey (529) finden bei Wiederau&ahme der 
Untersuchungen von Effbont^, Maklüebb^ und van ExsirsTiiiN* Aber die 

1) Eogh'8 Jabresber. Bd. 8, 1897, p. 286. 
*) La cellule. Bd. 13, 1897, p. 7. 
*) Eooh's Jabresber. Bd. 8, 1897, p. 286. 
Koeb'i jAhrMberieht X 22 
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Zellwfinde des Endosperms von Ceratonia Büiqna, dasB das Kohlehydrat 
derselben, das EFFBoirr Caronbin nannte, bei der Hydrolyse ein Gemenge 
von Galaktose nnd Mannose liefert. Beide wnrden mittelst ihres Osazona 
rein dargestellt nnd identificirt. Die Cambinose Effbont's hat also keine 
Ezistenzberechtigang. Behrens. 

Weiter zeigen Bourquelot nnd H^rissey (580), dass bei der 
Hydrolyse des Caronbins dnrch l^/^stflndiges Erhitzen des Endosperms von 
Ceratonia mit Sproc. Schwefelsäure (1000 ccm auf 250 g) anf 110<^ nur 
Mannose und Galaktose, erstere in bei Weitem fiberwiegender Menge (10,9 
gegen 8,06 g), entstehen. Die Snmme der dnrch Einzelbestimmnng — 
Mannose als Osazon, Galaktose als Schleimsftnre — gefundenen Mengen 
der Einzelzncker entsprach vollständig dem Bednktions- nnd Drehnnga- 
vermögen des Gemisches, wie es in der dnrch Hydrolyse erhaltenen Flfissig- 
keit vorlag. Das Caronbin Effeokt's, das nach diesem ^/^ des Endosperms 
ausmacht, besteht also aus einem Gemenge von Mannan und Galaktan, 
ersteres zum grOesten Theil, letzteres ganz in Form von leicht hydrolysir- 
baren Hemicellulosen. Der Bfickstand des wie oben hydrolysirten Endo- 
sperms lieferte bei erneuter Hydrolyse mit stärkerer Schwefelsäure keine 
Galaktose mehr, sondern nur noch Mannose, vielleicht mit ein wenig Glu- 
kose, so dass also Dextrocellulose nur in sehr geringer Menge vorhanden 
sein kann. Jedenfalls wttrde das Endosperm von Ceratonia ein sehr gfinsUges 
Ausgangsmaterial fOr die Herstellung krystallisirter Mannose bilden. Die 
Ausbeute beträgt 40 bis 50^/o der leicht hydrolisirbaren Hemicellulosen 
des Endosperms. Behrens. 

Endlich beantworten Bourquelot und Hörissey (528) auch die 
Frage nach dem Schicksal der Hemicellulosen des Ceratonia-Endosperms 
bei der Keimung. Die aus dem gequellten Samen isolirten Embryonen 
wurden zur Keimung ausgelegt und, nachdem die Wurzeln 8-4 cm lan^ 
geworden waren, im MOrser zerrieben, mit Wasser ausgezogen und der 
filtrirte Wasserexti*akt mit Alkohol gefällt. Sowohl dieses Fällungsprodukt 
wie das Pulver, das durch Zerreiben der Keimlinge gewonnen war, ver- 
flüssigten den starren Schleim, der durch Auskochen des zerkleinerten 
Endosperms (5 auf 100 Wasser) erhalten wurde, und der aus dem Gambin 
Effbont's besteht, und die so gewonnene Flfissigkeit enthielt reducirenden 
Zucker. Die Keimlinge enthalten also ein £nz3an, das die HemiceUuloeen 
des Endosperms in Lösung zu bringen vermag. Ein weiterer Versuch, bei 
der die aus 250 g Samen gewonnenen Endosperme zur Bereitung der 
Hemicellnlosen-Gallerte dienten, und diese der Einwirkung von 10 gKdm- 
lingspulver unter Chloroformzusatz bei 40<^ C. 7 Wochen fiberlassen wurde, 
lehrte dasselbe; die Gallerte war fast ganz verflflssigt, und in der Flfissig- 
keit wurden Mannose und Galaktose und zwar im Verhftltniss 4 : 1 nach- 
gewiesen. Speichel wirkt auf die Hemicellulose des Ceratonia-Endosperms 
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nicht; aber auch ans anderen Gründen ist es mehr als wahrscheinlich, dass 
es sich hier nm ein speciflsches Enzym handelt. Behrens, 

Nach Be^erinek (523) kommt in den Wurzeln, Bhizomen nnd 
unteren krautigen TheOen von Spiraea Ulmaria, filipendnla nnd palmata 
ein Glykosid Oanltherin und ein Enzym Gaultherase vor, die bei Vermischung 
das Gaultheriaöl (M ethylsalicylat) bilden. Sp. kamschatica enthfilt noch ein 
zweites Glycosid, Spiraln, wahrscheinlich ist dies auch bei Sp. Ulmaria der 
FaiL Das Gaultheriaöl verhindert bei einer Concentration von 0,1^/^ das 
Wachsthum des Eahmpüzes und Verf. schliesst daraus^ dass derartige Stoffe 
als Schutzmittel der Pflanzen dienen können. MigtUa. 

Bonx (578) hat die Beobachtung Bogbb's^ weiter verfolgt, dass der 
BaciUus coli bei Kultur auf gekochten Artischokenschnitten einen grünen, 
auf anderen Nährböden nicht erscheinenden Farbstoff bildet, und findet 
diese Eigenschaft im AUgemeinen brauchbar zur Unterscheidung vom 
Bacillus Ebebth. Er wendet eine Artischokenabsnd- Gelatine für seine 
Versuche an. In Strichkulturen erscheint die Grünfftrbung zuerst da, wo 
die Luft den besten Zutritt hat. Eine ähnliche, aber etwas weniger lebhafte 
Orfinförbung erhielt Verf. auch bei Mischung des Nährbodens mit einem 
ozydirenden Enzym, mit Lakkase, und andererseits erzeugt Bacillus coli 
auf einer mit etwas Hydrochinon versetzten Peptonbouillon-Gelatine durch 
Oxydation des Hydrochinons braune Flecken, deren Centrum und Ausgangs- 
punkt die Colonien bilden. Daraus schliesst Verf., dass der Coli -Bacillus 
eine Oxydase büdet, und dass diese den grünen Farbstoff aus einer farb- 
losen, im Artischokensaft enthaltenen Muttersubstanz durch Oxydation er- 
zeugt. Bei Luftabschluss tritt die Grünfärbung nicht auf. Behrens. 

Brtendat (532) hat bereits im Voijahre^ gezeigt, dass die Indigofera- 
Arten zwei Enzyme enthalten, ein hydrolysirendes, welches das Indikan 
zerlegt, nnd ein anderes, das in Gegenwart von Kalk, Soda oder Potasche das 
eine Spaltungsprodukt des Indikans zu Indigo oxydirt, also eine Oxydase. 
Hier zeigt er für Isatis alpina, dass diese Oxydase auch in Gegenwart 
anderer Alkalien und Karbonate, wie Ammoniak, Baryt, Magnesia, Alkali- 
und Erdalkalikarbonaten, wirkt, dass aber die Indigobildung unterbleibt, 
wenn Alkalien und Karbonate fehlen, die Lösung der Spaltungsprodukte 
des Indikans sauer reagirt oder nur neutrale Salze enthält. Auch Guig'akol 
wird von einer Lösung der Oxydase aus Isatis alpina nur bei alkalischer 
Beaktion energisch gebläut. Das hydrolysirende Indikanenzym wird durch 
Alkalien nicht gefördert. Wie Isatis alpina und Indigofera anil enthalten 
auch Isatis tinctoria und Indigofera tinctoria beide Enzyme. Bettrens. 

Nach Bey erinck (524) ist das Chromogen des Waids nicht, wie bei 



*) EooH*8 Jahresber. Bd. 9, 1898, p. 17. 
*) KooH*8 Jahresbericht Bd. 9, 1898, p. 806. 
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Indigofera, PhigiiBy Polygonom ünctorimiiy das Glykosid des Indozyls, das 
Indikan, sondern freies Indoxyl, das aaoh durch siedendes Wasser angge- 
zogen werden kann, an derLnft aber, besonders nach Zusatz von Alkallen, 
sn dem an sich schwach saneren Blatteztrakt, zn Indigblan ozydirt wird. 
Der Nachweis einer Oxydase in den Blättern von Isatis tinctoria, die nach 
den Angaben BbAauiiat's^ das Indoxyl zn Indigblan ozydiren soU, gelang 
Verf. nicht Bei den Indikanpflanzen wird in kalt ber^teten AnazOgen 
nnd beim Absterben der Blätter das Indoxyl ans seinem Glykosid erst durch 
ein Indikan spaltendes Enzym freigemacht, nm sich dann zn oxydiren imd, 
besonders bei alkalischer Beaktion (Ammoniakprobe), Indigblan zn büd^i. 
Diese letztere VerSndemng kann man verhindern, wenn man die Blätter 
bei Saaerstoi&nsschlnss absterben lässt also nnter Quecksilber, in Vakimm, 
in Kohlensänre- oder Wasserstoff- Atmosphäre. Behrens. 

van Lockeren Campagne (565) hat zu der Arbeit von Moubch, 
„üeber die sogenannte Indigogähmng nnd neue Indigopflanzen*'' Ver« 
schiedenes zn bemerken^. 

Sanerstoffinangel scheint ihm ans verschiedenen Gründen kdneswegs 
der einzige Grand für das frähzeitige Absterben der nnter Wasser ge- 
brachten Blätter der Indigopflanzen zn sein. Bei völliger Sanerstoffeiit- 
ziehnng durch Wasserstoff zeigten die Blätter nach Housgh's Versnchen 
nach 7 Stunden beginnende Schädigung und waren naeb 12 Stunden ab- 
gestorben. Nach den Versuchen des Verf.'8 starben dagegen die Blätter 
unter Wasser thatsächlich z. Th. schon viel frtther ab, sodass beim Guate- 
mala-Indigo schon nach 3 Stunden etwas Indigblan ans dem Extrakt ge- 
wonnen werden kann. — Molisoh's Behauptung, dass bei der normal ver- 
laufenden Fermentation Bakterien gar nicht mit im Spiele sind, hält Verf. 
durq)i Mousoh's Versuche für nicht endgfiltig entschieden, da nach seinen 
(v. L.-Camp.'s) Untersuchungen die Zerlegung des Indikan's nicht aoasov 
halb, sondern innerhalb des Blattes stattfindet. „Demzufolge mflssen die 
Bakterien nicht nur in der Extraktionsflfissigkeit, sondern auch in den ab- 
gestorbenen Blattzellen selbst gesucht werden*'. (An dergleichen Unklar- 
heiten leidet die Beweisführung des Verf.'s in diesem Theil seiner Be- 
merkungen überhaupt. D. Ref.) Sdmhe, 

Effront (551) zeigt, dass Pepsin wie Diastase gleichzeitig lOsend 
und hydrolysirend wirkt Die Wirkungskraft hängt vom Säuregehalt des 
Mediums, der Natur der Säure und der freien Vertheilung des zu losenden 
EiweisskOrpers ab, ist bei 65^, also nahe der Grenze, oberhalb welcher das 
Enzym zerstört wird, am gi'össten. Salzsäure wirkt günstiger auf Pepsin 
wie Schwefelsäure, verzögert wird die Pepsinwirkung stark durch Snl- 

*) Vergl. vorstehendes Referat. 

*) EooH*B Jahresber. Bd. 9, 1898, p. 804. 

•) EocH*s Jahresber. Bd. 5, 1894, p. 289. 
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fitte, weiliger durch Chloride und andere Salze. (Nach Wochenschr. f. 
BraaereL) Ebch, 

Tines (588) hatte in einer ersten Arhdt^ naidigewieeen, dass der 
flttaige Kanneninhalt von Nxpxnthbb ein proteolytisches En^ym enthält, 
das bei Gegenwart von Sänre Fibrin in kurzer Zeit verdaut. Er bringt 
jetzt neue Beobachtungen über das Verhalten desselben bei hohen Tempe- 
raturen, bei Behandlung mit Alkalien und bei der Filtration in Bezug auf 
seine verdauende Kraft. 

Hohe Temperaturen (60^-80^ verlangsamen die Thätigkeit des En- 
zyms bedeutend, heben sie aber, wenn die Einwirkung nicht zu lange dauert, 
nicht auf; die Verdauung wird langsam zu Ende gefOhrt. Die Stabilität 
des Enzyms äussert sich auch darin, dass ganz kurzes Verweilen bei Siede- 
temperatur (allerdings unter Abschwächung) vertragen wird. Erst 3-5 
Minnten dauerndes Erhitzen auf 100^ macht das Enzym unwirksam. Bei 
den Versuchen Aber die Einwirkung von Alkalien wurde die Kannenflüssig- 
keit einige Zeit mit Natriumcarbonat behandelt, dann neutralislrt, ange- 
sftuert und auf ihre verdauende Wirkung untersucht. Die Resultate waren 
je nach dem Orade der Alkalinität, der Dauer der Einwirkung derselben 
und der dabei eingehaltenen Temperatur verschieden. Auch hier zeigt sich 
das Enzym relativ stabil; bei nicht zu langer und intensiver Einwirkung 
wird die Verdauung langsam zu Ende gebracht. 

Wird die Kannenflüssigkeit flltrirt, so verliert sie ganz wesentlich 
von ihrer proteolytischen Eigenschaft. Dem Einwurf, dass diese That- 
sache fOr die Thätigkeit von Bakterien in der unflltrirten Flüssigkeit 
spreche, begegnet Verf. mit dem Hinweis darauf, dass Losungen von Pepsin 
und Ptyalin, bei deren Enzymwirkung doch von Bakterienthätigkeit keine 
Bede ist, durch Filtriren ebenfalls ganz erheblich von ihrer Wirksamkeit 
verlieren. 

Daraus, dass es ihm in manchen Fällen gelungen ist, durch Behand- 
lung der Kannen mit Säuren eine kräftiger wirksame Flüssigkeit zu ge- 
winnen, schliesst Verf., dass das Enzym von einem in den Drüsenzellen der 
Kannen vorhandenen Zymogen stammt. Während er firfiher vergeblich unter 
den Verdauungsprodukten nach echtem Pepton gesucht hatte, ist es ihm 
jetzt gelungen, solches, wenn auch in verhältnissmässig geringen Mengen, 
nachzuweisen. . Auch bestätigt er das Vorkommen von Leucin. Das Enzym 
steht dem tryptischen Enzymen keimender Samen nahe, nur ist es energischer 
und, wie es scheint, stabiler als diese. Meinecke, 

Fermi und Buscaglioni (558) haben eine grosse Zahl der ver- 
schiedensten Pflanzen auf das Vorkommen proteolytischer Fermente unter- 
sucht. Bei Pilzen sind dieselben äusserst verbreitet, auch bei etwa der 



^) Ann. of Bot. 1897, p. 568 
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Hälfte der nntersachten Algen und Flechten war ihr Vorkommen festza- 
stellen, dagegen fehlten sie den nntersachten Archegoniaten. AnsBeror- 
dentlich hftnfig sind sie in den verschiedensten Theilen der Phanerogamea 
vertreten. Zum Schlnss werden die Eigenschaften der proteolytischen En- 
zjrme erOrtert ond ihre Verschiedenartigkeit in den verschiedenen Pflanzen 
hetont, ohne dass jedoch der Versuch einer Gruppirang derselben gemacht 
wirl Mtgula. 

V. Freudenreich nnd Stelnegger (556) lösten Labpolver von 
Blümenthaii einerseits in spontan gesänerter „Schotte'' ^^ andererseitB in 
Schotte, die sie mit Bacillus c v. Fbbüdenssioh inficirt und 2 Tage lang 
der Gährung überlassen hatten. Die beiden so gewonnenen Labflüssigkeiten 
wurden bei 2 Versnchsserien in der Molkerei Rütti statt des sonst üblichen 
sog. „Naturlabes'' ^ zur Käserei benutzt Die dabei erzielten Ergebnisse 
werden wie folgt mitgetheüt. 

Erste Versuchsserie (Spontan gesftuerte Schotte). 
Z 'tn kt Sfturegrad* 
der nSlmig ^"^Vf" Bemerkungen über den AnsfaU der 

r^ V7~^ wendeten Versuchskaae». 

der Ebie. g^j^^^ 

4. Juni Morgens 7,5 bitter, Teig schwammig. 

Abends 9,4 sparsam gelocht ; Teig etwas trocken und raoh. 

5. „ Morgens 8,2 als Primawaare verkauft 

Abends 11,6 guter Geschmack; sparsam gelocht 

6. „ Morgens 11,2 als Primawaare verkauft 

Abends — sparsam gelocht, sonst gut 

7. „ Morgens 10,2 schön gelocht; Geschmack sehr gut 

Zweite Versuchsserie (Schotte mit Bac. c). 

13. Juni Morgens 14,9 

<! . ^ i r'o } ^Ue Eftse als Primawaare verkauft 

14. „ Morgens 15,8 

Abends 16,8 

Hieraus schliessen die Ver£fl, dass die Eunstlablösungen, wenn sie mit 
gesäuerter Schotte bereitet werden, sich ebenso gut zur Verwendung in der 
Emmenthaler-Eftserel eignen wie die Naturlabaufgttsse^; und femer, dass 
die günstige Wirkung der mit gesäuerter Schotte bereiteten Lablösnngen 
bei der Eäsereifting auf dem reichlichen Vorhandensein gewisser Milch- 
säurebakterien in der Schotte, besonders wohl des Bac € beruht, der in den 



») Koch's Jahresber. Bd. 8, 1897, No. 365, p. 188. 

*) Bestimmt nach Soxhlbt-Hknxbl. Die mit Schotte angesetzten Natur- 
labaufgüsse pflegen 14-19 S&uregrade zu haben. 

') Die Versnchskäse hatten meist ein (Gewicht von ca. 100 kg. 
«) Koch's Jahresber. Bd. 8, 1897, No. 894, p. 186. 
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^N'atnrlabanfgfiBsen der Emmenthaler-Eftserei immer vorwiegend geAmden 
^^urde^y w&hrend andere, nicht milchsfinrebildende Formen, namentlich 
^fyrothrizarten^ darin nur sehr spärlich vorkommen. 

Wenn die spontane Sänemng der Schotte mangelhaft erfolgt, wie es 
t>ei Beginn der ersten Yersnchsreihe der Fall war, — die Erscheinung, 
dass im Frül^jahr, wenn in der Schweiz nach einer Winterpanse mit der 
Fettkftserei begonnen wird, die ersten Käse nicht gut reifen, ist, wie die 
Terff. glauben, auch darauf zurückzuführen, dass die Schotte im Anfang 
der Campagne aus Mangel an den nOthigen Bakterien schlecht säuert — 
empfiehlt es sich, passende Kulturen reingezüchteter Milchsäurefermente, 
wie Bac. s, die die Molkereischule Bürri zur Verftigang stellt, als Säure- 
erreger zuzusetzen. Leichmann. 

Morgenroth (568) geht bei seinen Untersuchungen über die Wirkung 
des Antilabs auf das Lab von den Angriffen aus, welche die Anschauungen 
Ehbuch'b von der rein chemischen Natur der Einwirkung der Antikörper 
auf die Toxine erfahren hatten. Nach Ehbligh's Vorstellung vereinigen 
sich die Toxine mit ihren speciflschen Antitoxinen zu einer physiologisch 
indifferenten chemischen Verbindung in gleicher Weise im Thierk9rper, wie 
im Beagensglas. Für den Verf. handelt es sich darum, durch einen Reagens- 
glasversuch rein chemischer Natur unter Ausschluss vitaler Vorgänge diese 
Anidcht zu stützen. Dazu wählte er das Lab. 

Zur Gewinnung des Antikörpers des Labenzyms wurden Ziegen durch 
subkutane Injektion einer (mit Jod) sterilisirten Labenzymlösung immuni- 
sirt. Zur Bestimmung des Antikörpergehaltes diente das Serum der Ziegen 
(daneben auch die Milch). Dauernd vergleichbare Labwerthe waren aus 
der Gerinnungszeit nicht zu gewinnen; bessere Anhaltspunkte bot die Fest- 
stellung derjenigen Labmenge, welche eben noch eine gewisse Milchmenge 



>) EocH*8 Jahresber. Bd. 8, 1897, No. 855, p. 188. 

*) Die Methode, welche v. FssüDBinusiCH hier wie bei seinen früheren 
Eäseanalysen anwendete, um bei Gegenwart zahlloser Milchsäurebakterien in 
einem Substrat die Zahl der gleichzeitig vorhandenen Tyrothrix- resp. Heu- 
bacillen festzustellen, scheint Ref. nicht zweckentsprechend zu sein. In Er- 
wftgong, dass bei der Kultor auf Gelatineplatten (bei Verwendung der üblichen, 
mehr oder minder zuckerreichen Nährgelatinen) etwa vorhandene Tyrothrix- 
keime neben den zahllos auftretenden und Säure producirenden Milchsäure- 
bakteriencolonien vielleicht gar nicht aufkommen und daher der Beobachtung 
völlig entgehen dürften, erwärmte v. Fbbttdenrsioh seine Käseemulsionen, bevor 
er die G^latineplatten damit inficirte, 5 Minuten lang auf 80-85^ um die Milch- 
säurebakterien abzutödten. Dadurch wurden aber wohl auch alle etwa vorhan- 
denen vegetativen Formen der Tyrothrixbacillen vernichtet, auf deren Nachweis 
— nicht ihrer Sporen — es doch eigentlich ankam. Es wäre wohl der Mühe 
werth, zu prfifen, ob nicht die Verwendung völlig zucker freier Nährgelatinen, 
auf denen die Milchsäurebakterien keine Säiure zu produciren, ja vielleicht über- 
haupt nicht zu wachsen vermöchten, zuverlässigere Resultate geben würde. 



844 Encyme. 

zum Gerinnen brachte. Nur mnas die Einwirkung des Labs bei niedrigen 
Temperataren von 0-8^ vor sich gehen. Bringt man dann die Milch in ein 
Wasserbad von 82^, so tritt bei genügendem Labznsats sehr schnell Ge- 
rinnung ein. Vorbedingungen fttr dieses Verfahren sind indessoi eine gut 
haltbare AusgangslablOsnng, gewisse Eautelen bei der Verdünnung und 
möglichst konstantes lOlchmaterial. 

Die Prfifting des Serums auf Antitoxingehalt geschah durch Behandeln 
von serumhaltiger Kuhmilch mit verschiedenen Mengen der Labverdfinnung 
unter steter Eontrole der Wirkung derselben Labyerdflnnung auf nicht 
semmhaltige Kuhmilch. Das wirksamste derart untersuchte Immunserum 
schützte Kuhmilch, zu 2^/o zugesetzt, gegen Lab 1 : 20000; ein Labzusatz 
von 1 : 15000 erzeugte Gerinnung. Es war demnach zur Dicklegnng das 
200fache der normal wirksamen Labmenge erforderlich. Der Antikörper 
scheint ziemlich labil zu sein. Das Serum nicht behandelter Ziegen zeigte 
keinen Einfluss auf die Labwirkung. Bezüglich des zeitlichen Verlauft 
der Immunität muss auf das Original verwiesen werden, ebenso für die 
Schlüsse des Verf.*s auf den Zusammenhang der Wirkung des Labenzyms 
mit dem chemischen Bau des Labmolekttls und seines Antikörpers. 



BOBetti (577) schliesst, dass sich in dem Aufguss der Artischoken, 
welcher zur Kftsebereitung verwendet wird, ein vegetabilisches Enzjrm, die 
Cynarase, befinden müsse, welches Milcheiweiss koagulirt. Das Wirkungs- 
optimum der Cynarase liegt bei etwa 50^ zerstört wird sie bei 65^ Ab- 
kühlung auf —3® schadet ihr nicht. Auf Stftrke und koagulirtes Hühner- 
eiweiss wirkt die Cynarase nicht. Sie wird am besten durch Fällung des 
wässerigen Auszuges mittelst Alkohol, rasches FUtriren und Trocknen im 
Exsikkator dargestellt, bildet so ein branngefftrbtes Pulver, welches löslich in 
Wasser und neutral ist, dessen wässerige Lösung stark schäumt, durch 
Kochen nicht koagulirt wird, mit Gui^aktinktur sich blau färbt und durch 
Bleiacetat braun gefärbt wird. Auf Milch wirkt die Cynarase noch in 
einer Verdünnung von 1:150000; sie enthält Kohlenstoff, WasserstofiE; 
Sauerstoff und Stickstoff, aber weder Schwefel noch Phosphor. WiU, 
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Boden, Zahlenverhältniss der Bakte- 
rien und Pilze im 64. 

Bodenbakterien 60. 

Bodenimpfung bei Moorkultur 274. 

— ftb: Leguminosen 278. 

— weniger wichtig als Bodenkultur- 
methoden 270. 
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Bodemnüdigkeit, Beiheiligung der 

liikroorgaliismen bei 60. 
Borscht 293. 

Botrytis cinerea bildet Glycerin 99. 
Bouqaetbildnng durch Hefe 114. 

— in Rebenbl&ttem 122. 
Brache 260. 

Braga 171. 

Brauereien, Hefe- und Wasseronter- 
suchungen, Betriebskontrole 134. 
Brauwasser su untersuchen 134. 

— Nitrate darin gefährlich 135. 
Brennerei 138. 

— , Hefebereitung in der 140, 143. 
— , Milchsfturezusatz in 140. 

— mit Amylomyces Rouxii 308. 
— , Säuerung in der 143. 

— , Weinhefen fBr 139. 

Brennereihefe, Reifezustand der 143. 

— , Säuerung der 140. 

Brennereimaischen, Concentration der 
142, 144. 

Brennereitemperaturen 143. 

Bruch beeinnusst durch Eiweissaus- 
Bcheidung 109. 

Bürette mit automatischer Nulleinstel- 
lung 15. 

— zum sterilen Abfüllen 14. 
Butter aus pasteurisirtem Rahm 217. 

— siehe auch Lagerbutter. 
— , Tuberkelbakterien in 214. 
Butteraroma 43. 
Butterbakterien 220. 
Buttersäuregährung der Kohlehydrate 

221, 222. 

— in Müch 221. 

— zur Stärkegewinnung 81. 



Chitin in Bakterien 292. 
Chloroform und Hefe 160. 
Chromatin in Bakterien 12. 
Cladothriz verursacht Erdgeruch 79. 
Cynaraae 344. 

Dematium pullulans 22. 
Denitrifikation 44, 60, 248. 
— , Beziehung des Sauerstoffs zu 256. 
— , — zum Stallmist 250. 

— der Amidokörper 279. 

— durch Hefepresssaft 324. 

— s. auch Salpeterzersetzung. 
— , Ueberschätzung der 259. 

— , Zusammenhang mit Kohlensäure- 
und Wasserstoffentwicklung 257. 

Denitrifikationsbakterien^Verbreitung 
und Lebensbedingungen 248. 

— , Nährstoffe far 252, 253. 

Desinfektion 64. 

— nach PiCTBT 70. 
Dextrin 303, 805. 

— durch akklimatisirte Hefe zu ver- 
gähren 110. 

Deztrinbildung, Gang der 306. 

Dextrinsäure 303. 

Diastase 300. 

— , Darstellung 300, 301, 305. 

— ein Gemenge 306. 

— , Stillstand in deren Wirkung 306. 
— , Wirkung von Säuren auf 305. 
Dioxyaceton, Wirkung der Hefe auf 113. 
Diplococcus magnus 28. 
Doppelfärbung 12. 
Drosera macht Milch schleimig 203. 
Dunkelwerden der Pfianzensäfte 336. 



Carbinolhydrolyse 302. 

Carubin 888. 

Carubinose 338. 

Casse 150. 

Celluloseenzyme 333. 

Cementzersetzung 51. 

Centrifnge zur Entfernung der Milch- 
bakterien 227. 

Centrifugenschlamm 226, 228. 

Champagner gährt bei Zuckerzusatz 
nicht 125. 

Champagnerbouquet 115. 

Champagnerfabrikation, Hefepresssaft 
für 313. 

Champaffnerhefe 114. 

Chemische Physiologie der Bakterien 
40. 

Chinesische Hefe 170, 309. 



Edamer Käse 208. 

E^ole desinfiziren 71. 

Einmachen der Gurken, Umsetzungen 

beim 177. 
Eisengehalt der Enzyme 335. 
Eisennukleln bedingt Wirkung der 

Enzyme 335. 
Eiweissausscheidung beeinflusst Bruch 

109. 
Eiweissstoffe aus Pilzen 45. 
Eiweisszersetzung 44. 
Ektoplasma 13. 
Elektrischer Strom, Einwirkung auf 

Bakterien 67. 
Entfärbung, krankhafte des Bieres 153. 
Entoplasma 13. 

Enzymatische Eigenschaften der Hefe 

119. 
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Ensym 2. 

— bei holszentOrenden Pilaeii 884. 
Indigobereitang 889. 

~, Beseichntuiff 829. 

— der Hefe 82S. 

>- des Hefepreassaftes 820, 822. 
— , dextrinbüdendes in Diastaae 306. 
— , diaBtatisches in Hefe 818. 
Hefepreenaft 822. 

— durch Alkohole gehemmt 826. 

— - Tetramethylparaphenylen- 
diamin nachzuweisen 828. 

— , Eisengehalt 885. 

— , fettlösendes 50. 

— , glykogenspaltendes in Hefeprees- 

— , glykosidspaltendes 288. 
— , Goi^akreaktion d. 827. 
— , hemicellnloeenspaltendes 888. 

— koaffulirendes 344. 

— von Nepjenthes 841. 

•— , znckerbildendes in Diastase 806. 
Enzyme, Hefe zur Bildung solcher zu 
bewegen 888. 

— nicht wichtig für Eftsereifnng 209. 
— , Pflanzensftfte dunkel f&rbende 337. 

— proteolytische in Pflanzen 342. 

— , stftrkespaltende verschiedene 801. 

— und Formaldehyd 826. 

— , Ursache der Tabakfermentation 

284. 

— zerstören Zymase 811. 
Krdgeruch verursacht Cladothrix 79. 
Erle, EnOllchen der 271. 
EmAhrung beeinflusst Gteisselbewe- 

gung 55. 
Essig 291. 

Essigs&ure 225, 291, 298, 295. 
Esterbildende Bakterien 42. 



Fadeniiehende Milch 221. 

Fadenziehendes Brot 78. 

Färberei 11. 

F&rbereig&hrunffen 6. 

Färbung des Tabaks 288. 

FarbstoffbUdung des B. pyocyaneus 52. 

Farbstoffgährungen 6. 

Fftulniss 48, 60. 

F&ulnisserreger 48. 

Faulen des Tabaks abh&ngig von 

Düngung 282. 
Feigensaft zu vergfthren 172. 
Fermentation des Floridatabaks 290. 

Javatabaks, Bakterien d. 287. 

Tabaks, Ursache d. 284, 288. 

Fett in Bakterien 24. 



FettBersetiang 50. 

— bei Kftserofong 218. 

Feuchte Flächen, Ablösung der Pilze 
von 76. 

Fibrinfikdniss 48. 

Filter zur Entfemung der Milch- 
bakterien 227. 

Filtration 64. 

Filtriren durch Kerzen mit Kohlen- 
sänredruck 15. 

Fioritura 290. 

Fleischvergiftung 54. 

Fluomatrium, mrkung auf Bakterien 

70. 

Formaldehyd um Hefe an Deztrinver- 
gährung zu gewöhnen 111. 

— und Enzyme 826. 

Hefe 160. 

Formaldehydbeetimmung 75. 
Formaldehyddeeinfektion 78. 
Fruchtäthergeruch durch Selbatgfih- 

rung 106. 
FurfuroTde nöthig für Alinitbadllus 
Furfurol in Wein 122. 268. 

Futtermittel aus Hefe 168. 

Cfährtemperatur in Lufthefefabriken 

Gährunjg des Heues 294. 188. 

Opuntiasaftes 172. 

Gährungskohlenaäure zu gewinnen 188. 

Galaktose, Yerffährung 111, 388. 

— , — durch akklimatiBirte Hefe 111. 

GkJvanotropismus der Bakterien 67. 

Gaultherase 389. 

Gaultherin 339. 

G^eisselbewegung, abhängig von Sauer- 
stoff und Ernährung 55. 

Geisselfikbunff 11, 18. 

Gtoisseln der Astasia 24. 

Gelatine mit hohem Schmeli^niikt 9. 

Gemflsekonserven, Bakterien in unvoll- 
ständig sterilisirten 75. 

Generationsdauer der Hefen 105. 

Gentil-Hefe 810. 

Gerberei 4. 

Geruchstoffe erzeugende Bakterien 80. 

Grewerbliche Yerwerthung der Mikro- 
organismen 6. 

Glycerin 226. 

— als Lösun^^smittel für Zymaae 814. 

— Hefe damit zu behandeln 816. 

— , Vergährung der Oxydationspro- 
dukte 113. 

— von Hefe und Botrytis cinerea 99. 
>— zur Abtödtung der Hefe 114. 
Glyoerinaldehyd, Wirkung der Hefe 

auf 118. 
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Glycerinprodukiion der Hefe 98. 
Glyceroee, nur nach Erwärmen gähr- 

f&big 118. 
Glykoformal zur Desinfection 74. 
Glykogen 106, 318. 

— in Bakterien 25. 

— und Hefepresflsafb 319. 
Glykose aus Dextrin 805. 

— schädijrt Bakterien 46. 
Gold zur GeiBself&rbung 18. 
GranulobacilluB sacchfluro-butyricus 

immobilis lique&ciens 223. 

mobilis non liquefitciens 223. 

Granulobacter but^licum 57. 

— saccharo-butyncum 56. 
Grasbacillus 11 80. 
Gründfingun^ 260. 
Guajakreaktion der Enzyme 827. 
Gype für Hefesporen 10. 

Hadromal 884. 

Hadromase 884. 

Hamstol&ersetzung 44, 835. 

Harrach-Ease 205. 

Hefe, Absetzen durch SÜckstoflPemfth- 

runff beeinflusst 108. 
— , akUimatisirte vergfthrt Dextrin 

110. 

— an Enzymproduction zu gewöhnen 

883. 

Nitrate zu gewOhnen 185. 

— , Aufbewahrung in Rohrzucker 21 . 
—, beeinflusst durch Stickstoffemäh- 

rung 108. 
— ■ bildet Bouquet 114. 

Schwefelwasserstoff 109. 

— , chinesLBche 809. 

— der Champagnergfthrung 114. 
— , diastatisches Enzym der 818. 

— enthält nicht Trehalase 113. 
Pepton 107. 

— -, Grenerationsdauer der 105. 

— Gentü 810. 

— gewohnt sich an Gkdaktose 111. 
— , Glycerin zur AbtOdtung der 114. 
— , Glycerinproduktion der 98. 

— in Sorghum 173. 
—, Kahmhautzellen 93. 

— macht Glykose aus Dextrin 805. 

— mit Glycerin zu behandeln 316. 
Nitrit 824. 

Zymase anzureichern 812. 

— , Selbstff&hrung der 106. 

— statt Srftusen 185. 

— und arsenigsaure Salze, Formalin, 
Sublimat , Benzoesäure , Chloro- 
form 160. 



Hefe, Variation der 98. 

— verliert Bouquetbildung 115. 

— , Wachsthum auf festem Nährboden 

98. 
— , wilde, beeinflusst Vergährungs- 

grad 104. 
— , — , verursacht Betriebsstörung 104. 
— , Wirkung von Gif^n auf 160. 

— zu Emährungsz wecken 161. 

— zum Spunden 135. 
Hefekonserven 172. 
Hefemembran, Färbung der 20. 
— , Schichtung in 20. 

Hefen, Konkurrenzkampf mehrerer 99. 

Hefenglukase 829. 

Hefenmaltase 829. 

Hefeplasma, chemischer Bau des 828. 

Hefepresssaft, denitriflzirt 824. 

— , Gr&hrkraft dess. 818. 

— , getrockneter 814. 

— herzustellen 811, 817. 
_ mit Arsenit 160. 
Nitrit 824. 

— , technische Verwendung 318. 

— und Arsenit 818. 
Glykogen 319. 

— zu filtriren 318. 

— , Zusammensetzunff 820. 
Hefereifezustand in der Brennerei 148. 
Hefereinzuchtstation Gteisenheim 116. 
Hefesporen 21. 

Hefeuntersuchungen ftb: Brauerei 182. 
van Hb8t*s Verschluss 15. 
Heu, Gklhmng des 294. 
Homsubstanz durch Filz zersetzt 295. 
Hydrolyse der Stärke 802. 
Hyphomikrobium vulgare, Morpho- 
' iogie und Physiologie 242. 



Impferde 273, 274. 

Indigobereitunff 889. 

Indiffoenzym 889. 

In^fer^ntation 840. 

Inluut der Bakterien 24. 

Inversion durch Hefe, Geschwindig- 
keit d. 380. 

Inversionsprocess durch Hefe, Ge- 
schwindigkeit d. 880. 

Invertin 325, 380. 

— Darstellung 882. 

— wirkt nicht auf Trehalose 113. 
Isomaltose existirt nicht 807. 



Jod in Bakterien 45. 
— in Pilzen 46. 
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Jod in Schwefelbftkterien 45. 
Jodoform hemmt Bakteiienwachsthum 
nur vorfibergehend 72. 



Kahmbautzellen der Hefe 93. 

Kahmpilze bilden und verbrauchen 
Säure 114. 

— , ein Sammelbegriff 114. 

Kalk, Eindringen der Pilze in 51. 

Kapselbildende BiÜEterien 30. 

Karboformalbriquettes zur Desinfek- 
tion 75. 

Kartoffelzellen von Bakterien getOdtet 

78. 

Käse, Edamer 208. 

— , reifende enthalten im Innern keinen 
freien Sauerstoff 208. 

Käserei 342. 

KäsereiAmg 204. 

— , Enzyme, nicht wichtig fUr 209. 

— , Fettzersetzung bei 213. 

— , Impfungsversuche bei 209, 211, 218. 

— , Milchsäurebakterien bei 209-212. 

Käsereifungsbakterien 205. 

Käsereimilch nicht zu pasteurisiren 

212. 

Kerne der Bakterien 26. 

Kemsubstanz in Bakterien 18. 

Knochen, Eindringen der Pilze in 51. 

Knochenkohle, Regenerationsgährung 
der 5. 

Knöllchen 270. 

— der Erle 271. 

— , Wirkung in Wasserkultmr 271. 
Knöllchenbakterien , Schicksal im 

Boden 270. 
— , Variabilität der 269. 
KnOllchenpilz von Podocarpus 277. 
Kochgeschmack pasteurisirter Moste 

159. 
Kohlehydrat in Bakterien 25. 
Kohlehvdrate des Bieres 131. 
— , Verhalten der Wasserbakterien 

gegen 77. 
KoUensäure 225, 226. 

— aus G&hrungsbetrieben zu gewinnen 

188. 
— , n5thig zur Denitrifikation 257. 
KonopÜBt&r-Käse 205. 
Konservirung des Stallmistes 259, 260. 
Krankheiten in Bier und Wein 145. 
E[räusen, Hefe statt 185. 
Kresole, Desinfektionswerth der 71. 
Kulturverfahren 9. 

Kupfersulfat, Wirkung auf Penicillium 
glaucum 67. 



Jjab, Antikörper d. 348. 
— , zur Käserei 842. 
Laben 225. 

Laboratoriumsluft verursacht Nitrat- 
reaktion 242. 
Lackbi 172. 

Lagerbutter, Verschimmeln der 217. 
Lakmi 172. 

Lakmusmolke zur Artunterscheidimg 

81. 
Laktase 112, 226. 
Langmilch, schwedische 202. 
Laureiro-Hefe fUr Dessert -Obstweine 

11" 
Leben 226. 

Leberbrühe zur Artunterscheidung 81. 
Lehrbttcher 1. 
LeichenfiUilniss 50. 
Leuchtende Schwammmücken 57. 
Licht beschleunigt Athmung chloro- 
phyllloser Organismen (5. 
— ,Einfluss auf Wein 128. 
— , Einwirkung auf Bakterien 69. 
Lolium italicum 278. 

— temnlentum assimilirt freien N27S. 
Lufthefefabrik, Einfluss d^ Gfihr- 

temperatur in 138. 
Luftinfektion 76. 
LuftstickstofT, Bindung des 278. 
LuftstickstoflPVerwerthung durch 

Nichtleguminosen 261. 

Magermilch zu vergähren 225. 
Magnesia-Gypsplatten 240. 
Maltodextrin 808. 

— existirt nicht 807. 
Maltodeztrinsäure 803, 804. 
Malz, geechimmeltes 151. 
Malzwein 130. 
Mansisches Bier 170. 

Margarine, Tuberkelbakterien in 214. 
Mäuseki 126. 

Maulbeerform des HefiewachsthumB 

93. 
Meeresforschung, bakteriologische 3. 
Melibiase 383. 
Melibiose, krystallisirte, Spaltung und 

Vergähmng 112. 
MeUtriose 189. 
Melkmaschine, Einfluss auf Baktericai- 

gehalt der Milch 229. 
Af embran der Hefe 20. 
Methylenblau zur AnaSrobienkultur 1 1 . 
Micrococcus acidi paralactici lique- 

fiftciens halensis 195. 

— ureae liquefiiciens 385. 
MikroaSrophile Bakterien 57. 
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Milch, Bakterien aus 219. 

— ,— in 229. 

— , ButterB&ureg&hning in 221. 

— , kondensirte, Haltbarkeit der 280. 

— y pathogene Bakterien in 214. 

— , schleiniiffe 202, 204, 221. 

— , Tnberkeu>akterien in 214. 

Milchbakterien zu entfernen 227. 

Mflchdrflse , Durchgang pathogener 

Bakterien durch d. 217. 
Milchffelatine 209. 
MilchkonBervirungsmittel 229. 
Milchaftnerang, spontane, Bakterien 

den. 189, 195, 201. 
MHchB&ore 222, 225, 293. 
MilchB&nrebacillus der Obstweine 150. 
Milchsfturebakterie Hagbhbsbo 202. 

— Kiel I-m 201. 
Milchsänrebakterien ftlr Eäsereifdng 

209, 210, 211. 

— zersetzen Milcheiweiss 210, 211. 
Milchsftoregährung 177. 

— , Einfluss der Loft auf 203. 
Müchs&orestich der Weine 150. 
Milchs&urezusatz für Brennerei 140. 
Milchschmutz, Einfluss auf Haltbar- 
keit der Müch 227. 
Milchschmutzbestimmung 226. 
Milchuntersuchung, marktpolizeiliche 

229. 
MilchTerftnderung durch Erhitzen 228. 
Milchzucker zu vergfthren 225. 
Milchzuckerhefen verg&hren Galaktose 

112. 
Mineralwftsser, Bakterien in d. 79. 
Mittellamelle von Bakterien gelöst 78. 
Molke zu vergfthren 225. 
Molkegelatine, schwer schmelzbare 9. 
Morphologie der Hefen 20. 

— und Systematik der Bakterien 24. 
Most zu pasteurisiren 159. 

Moste, Gährung verschimmelter 180. 
Mostpasteurisirung 123. 

— zur Weinbereitun^ 128. 

Mucin hemmt Baktenenentwickelung 

10. 
Mycoderma entfärbt Bier 154. 
Mykorhiza von Podocarpus 277. 



Nachgfthrung 181. 

— des Bieres 306. 

— in der Brauerei 118. 
Nährpräparate aas Hefe 161. 
Nassgeben 186. 
Nepenthes-Enzym 841. 



Nikotinzerstörung 285. 
Nitragin 260, 274, 276. 
— , Fddversuche mit 268. 

— ohne Erfolg 265, 275. 

Nitrat, Bildung von Ammoniak aus 
d. durch B. subtilis 257. 

Nitratbildner, Einwirkung des Am- 
moniaks auf 236. 

— , Eohlens(b£fbezug der 285. 

Nitrate, Hefe daran zu gewöhnen 185. 

— , in Brauwasser gefährlich 185. 

Nitratreaktion, verursacht durch Labo- 
ratoriumslufb 242. 

Nitrifikation 284. 

— bewirkt Cementzersetzuug 51. 

— , Einfluss organischer Substanzen 

auf 284, 247. 
— , Gang d. im Boden etc. 287. 

— ohne nachweisbare Nitritbildung 
279. 

Nitrifikationsbakterien in Torf- und 
Heideböden 246. 

— ozydiren organischen Stickstoff 
direkt oder nicht 238. 

— , Reinkultur der 289. 

— , sporenbildende, gegen organische 
Substanzen widerstandsfähige 247. 

Nitritbildner auf Magnesiagypsplatten 
zu kultiviren 240. 

Nitritzersetzung 44. 

Nitrobacter 239. 

Nitromicrobium germinans, Morpho- 
logie und Physiologie 244. 

Nitrosobacterium novae formae nitri- 
ficirt nicht 242. 

Nitrosomonas 239. 

Nukleoalbuminat bedingt Wirkung 
der Enzyme 885. 



Oberg&hrige Biere 187. 

Obstsäfte haltbar zu machen 159. 

Obstweinbereitung 125. 

Oidium lactis macht Milch schleimig 

208, 204. 
Oligo-Oxydasen 828. 
Oospora nicotianae 290. 
Opiumgährung 6. 
Opuntiasaft zu vergähren 172. 
Org^anismen des Weines 121. 
Osmogene, Geruchstoffe erzeugende 

Bä±erien80. 
Oxydase bildet grünen Farbstoff 339. 
Oxydasen 284, 289, 827, 337. 
-- im Tabak 284, 289. 
Ozon zur Reifung des Bieres 138. 
Trinkwassersterilisirung 72. 

28* 



356 



Sach- Register. 



Palmwein 172. 

Pankreas wirkt auf Alkoholgfthning 

99. 
Papayotin 885. 

PasteuriBirapparat für Milch 228. 
Pastenriidren der E&sereimilch 212. 

Moste 159. 

Pasteurisirter Rahm 217. 
Pasteurisimnff 159. 
Paihoflene Bf&terien in Milch 214. 
Penicmimn ^lancmn macht Glykose 

ans Dextnn 805. 
PentosendUngnng 266. 
Pepsin 841. 
Pepton in Hefe 107. 
Peptonhefe 106. 

Phosphor wichtig ftlr Attenuation 1 19. 
Physikalische Veränderungen des Sub- 
strates durch Bakterien 47. 
Pils sersetEt Homsubstanz 295. 
Pikbüdunffen in oberirdischen Pflan- 

zentheüen binden N 278. 
Pilze dringen in Kalkgesteine und 

Knochen ein 51. 
— , Eiweissstoff aus 45. 
— , fettzersetzende auf Kokosendo- 

sperm 50. 
Pilzsporen, Keimung und TOdtung in 

verschiedenen Lösungen 41. 
Pinguicula macht Milch schleimig 203. 
Pipette, automatische 15. 
Plasmodien bei Bakterien 81. 
Pleo-Oxydasen 828. 
Pleomorphismus der Bakterien 81. 
Podocarpus, Knöllchen 276. 
Polysaccbaride durch Bakterium in- 

vertirt 295. 
Propylenglykol biochemisch oxydirt 

294. 
Protoplasma der Hefe, chemischer Bau 

d.828. 

Quark, Flecken und Gasbildung in 220. 

Radiator, Pasteurisir- und Centrifugir- 
apparat 220. 

Rafifinose hy drolysirt durch Aspergillus 
niger 51. 

Rahm pasteurisiren 217. 

Rassenreinheit der Betriebshefen 118. 

Rebenblfttter, Bouquetstoflf in 122. 

Rebenblätterextrakt zur Weinverbesse- 
rung 128. 

Reducirende Substanz in Hefepress- 
safl 820. 



Reduktion durch Bakterien 45. 
Reifung böhmischer Backsteinkäae 20S. 
Reinh^ 114, 115. 

— f&r Beerenwein 117. 
Rothwein 116. 

— in obergfthrigen Brauereien 120, 

131. 
purteurisirtem Most 124. 

— oder Hefegemisch ftbr Branm 

118, 120. 
Reinhefen, Vermehrung der 116. 
Reinhefeversand fEür Brennereien 121. 
Reinhefeweine, Kostprobe der 115. 
Reisbier 170. 

Reservecellulose hydrolysirende En- 
zyme 829. 
Rhamnase 886. 
Rothwein, Reinhefe für 116. 
Rothweine, Bitterwerden der 147. 



Saccharomyces apiculatus, Baasen dM 

140. 
verzögert Weingfihrung 148. 

— mellacei 189. 

Salpeter zersetzt von B. fluoreBcea« 
liquefaciens und B. pyocyaneiu 255. 

Salpeterzersetzung im tioden, ünacke 
und Bedeutung 248, 251. 

— nicht durch Torf hervorsernfai 

249. 

— s. auch Denitrifikation. 
Salzkonservirung bei Fleisch und 

Fisch 70. 

Sammelmolkereien, Pasteoriairang in 

21i 

Sanatol, Desinfektionswerth d. 70. 

Saraimandie,Pilzpr&parat zur Alkohol- 
gewinnung 810. 

Sarcina in Bier 155, 157, 159. 

— , verschiedene Rassen 157. 

— ventriculi Emähmngsphysiologie 
der 81. 

Sauerstoff beeinflusst Greisselbew^ong 

— , Beziehung zur Denitrifikation 256. 

— f&r AnaSrobien 56. 
S&uerung der Brennereihefe 140. 
S&ureabnahme in Traubenweinen VTt, 

129. 

S&urefeste Bakterien 214. 
Schimmelpilze, technisch verwerthett 
Schleimige Müch 221. i 

Schleimigwerden des Bieres 152. 
Schnellessigbakterien 291. 
Schwai'zbrache 60. 
Schwefelbakterien, Jod in 45. 
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Schwefelkohlenstofif, Einflnss auf Pflan- 

zenentwickelnng 61. 
Schwefeln bei Weinkrankheiten 148. 
Schwefelwasserstoff durch Hefe ge- 

büdet 109. 
Schweflige S&ure, Einfluss auf Gährung 

128. 
Selbstgfthnmg der Hefe 106. 

— erzeug Fruchtäthergeruch 106. 
— , Material der 106. 

— , Natur d. 107. 

Selbstreiuignng der Flflsse 68. 

Silber rar Geisselfftrbung 18. 

Sojaprodukte 4. 

Sorbosebakterium 292, 294. 

Sorghum, Hefe in 178. 

Speicheldrüsen als N&hrsubstrat 10. 

Spirillen, Vermehrung der 42. 

Spirillum desulfiiricans 57. 

Sporen der Bakterien, Menge und 
Resistenz d. auf verschiedenen Sub- 
straten 41. 

, Resistenz d. im Dampf 66. 

— des Dematium pullulans 22, 28. 
Sporenbildung der Bakterien, Grund 

fOr Abnalmie der 27. 

Hefe 21. 

SporenfiUrbune 14. 
Spunden mit Hefe 185. 
Stalldflnger, Zersetzung des 257. 
Stallmist, frischer, Seziehung zur 

Denitrifikation 249. 
— , Stickstoffverluste im 251, 254, 255. 
Stallmistausnutzung 258. 
StaUmistbehandlunff zur Yerhtitung 

von Stickstoffverlusten 255. 
Stallmistgfthrunff, Entbindung freien 

Stickstoffs bei 260. 
Stallmistkonservirung 71, 259, 260. 
StaUmiststickstoff 257. 
Stallniistwirkung 258. 
Stärkefabrikation 5. 
Stftrkegallerte als Eultursubstrat 10. 
Stärkegewinnung durch Buttersäure- 

gährung 81. 

StArkehydrolyse 802, 805. 
Sterilisirung des Bodens, Einfluss auf 

Pflanzenentwicklung 262. 
Stickstoff, freier, aus Nitriten 44. 
— , organischer, direkt nitrificirt oder 

nicht 288. 
StickstofiiEUBsimilation 260. 
Stickstoff bindunff bei Podocarpus 277. 

— des Bodens 262. 
Stickstoffentbindung aus Stallmist 260. 
Stickstoffemährung beeinflusst Hefe 

108. 



Stickstofiverluste des Bodens 262. 

— im Stallmist 251, 254, 255. 
Streptothrix odorifera nitrificirt nicht 

242. 
Sublimat und Hefe 160. 
Suppe, gegohrene polnische 293. 

Tabak, Bakterien von 288. 
Tabakfärbung 283. 

Tabakfäulniss abhängig von Düngung 

282. 
Tabakfehler 290. 
Tabakfermentation 284, 290. 
Tanningährung 4, 5. 
Tetramethylparaphenylendiamin als 

Enzymreagens 328. 
Themse, Bakterien der 29. 
Thermoactinomyces 58. 
Therm omyces lanuginosus 59. 
Thermophile Bakterien 57. 

— Pilze 58. 

Thermoregulator für elektrische Hei- 
zung 14. 

Thermotolerante Bakterien 58. 

Tibi 281*. 

Torf verursacht nicht Salpeterzer- 
setzung 249. 

Trehalase nicht in Hefen 118. 

TrehsJose von Hefe unregelmässig ge- 
spalten 112. 

Trockensubstanzffehaltdes Substrates, 
Einfluss auf Bakterienwachsthum 

40. 

Trübwerden der Weine 145, 150. 

Tuberkelbakterien durch Pasteurisiren 
zu tödten 228. 

— in Margarine 215. 

Milch und Butter 214. 

Tyrosin in Pflanzensäften ozydirt 837. 

Umschlagen der Weine 150. 

V aleriansäure 225. 
Variation der Hefen 98. 
Vergährunffsgrad beeinflusst durch 
wilde Refe 104. 

— der Weinhefe in Würze 189. 
Verschimmeln der Lagerbutter 217. 
Verticillium cucuminerum Adsbh. 182. 
Verwesung 60. 

Verzweigung der Bakterien 30. 

Wasser durch Ozon sterilisiren 72. 
— , Isolirung von Bakterien aus 76. 
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WaaBerbftkterien, Emtheüunff der 77. 
— , Verbalten der gegen Kohlehydrate 

77. 
Wasserfilter, bakteriologisch unter- 
sucht 65. 
Wasserkultur, KnOllchen in 271. 
Wasserreinigung 68. 
Wasserstoff als Gfthrj^rodukt 225. 

— nöthig zur Denitrifikation 257. 
Wasseruntersuchung 65. 

— , bakteriologische 16. 

— fftr Brauereien 184. 

Wein, Einfluss des Lichtes auf 128. 
— , flüchtige Stoffe, Aldehyde, Aether, 

Alkohole, Furfurol in 122. 
— , Krankheiten d. 145. 
— , Organismen des 12L 
Weinbereitung 121. 

— nach Tbottibb 124. 
Weine, Trübwerden der 145. 
Weingährung, Einfluss verschiedener 

Stoffe auf 130. 
Weinhefen für Brennerei 139. 
— , Yergährungsgrad d. in Würze 189. 
Weinkrankheiten, Eintheilung der 150. 



Weinkniskheiten, Schwel!^ 

Weinverbesserung durchBebenb] 

extrakt 123. 
Weissbier 136. 
Weissbierbereitang nach Soi 

Weissbierhefe, Verwendung der h 
Weisswein aus rothen Tram>en IM. 
Würze aus geschimmeltem Mali tSt^] 

jLanthorhamhin , Hydrolyse dea 



Zucker, Bedeutung für Demi 

tionsbakterien 254. 
Zuckerarten, Konstitution nnd 

gährbarkeit 92. 
Zymase 330. 

— der Alkoholgfthrung 810. 

— in Glycerin zu lösen 814. 
Hefe zu vermehren 312. 

— ist Enz3ntn oder Plasma 812. 

— kein Enzym 325. 

— von Enzymen zerstört 311. 



▼m 



Druckfehlerberichtignng : 

p. 26: Das Citat muss heissen Flora 1898. 

p. 268: Zeile 22 von oben zu ergänzen der Name des Referenten: „ScholiB*. 

p. 336: Zeile 17 von unten Rhamnase statt Rhamnose. 



